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KHẢI NIỆM VẼ DẠ DÀY 


Dạ dày ở giũồ thực quản và tá tràng, là bộ phận 
tiêu hoá lớn nhất, có vai trò chửa và tiêu hoá thực 
phẩm. Hình dạng và vị trí của nó biến đoi theo sự 
biến đổi của thể vị và dung lượng thức ãn ít hay 
nhiều. Dạ dày còn chịu sự tác động của tuổi tác. cá 
tính và thế chất của từng người. Quan sát dạ dày dưới 
tiêu ảnh X - quang, chúng ta sẽ thấy rõ dạ dày của 
trẻ em, người già. người thấp mập thường là hình 
song bò: người cao gầy thỉ dạ dày cỏ hỉnh móc câu; 
còn người có thế chất cường tráng thì dạ dày có hình 
chữ "J'\ Do sự phát triển của cơ thành dạ dày, sự 
biến hoá của dung tích dạ dày cùng rất lớn. Ví dụ: 
khi đói, dung tích của dạ dày co lại như khoang hẹp 
của ống ruột, nhưng khi đả ãn cơm no thi dung tích 
dạ dày lại lớn gấp bội. Ngoài ra, dung tích của dạ dày 
cũng tồng trưởng theo tuổi. Ví dụ như trẻ em mới 
sinh ra, dung tích dạ dày khoảng 7ml, sau 1 tuổi đă 
lớn khoảng 300ml. đến 3 tuổi thi có thể đạt đến 
3000ml. Bề mặt của dạ dày đại bộ phận là rời rạc. 
vi thế mà quy mô hoạt động của nó cũng tương đối 
lớn. Qua đặc điếm này cảu dạ dày, chúng ta có thế 
nói dạ dày không có một hình dạng và vị trí nhất 
định, nhưng xét về hinh dạng cơ bản mà nói thì nó 
thường ở dạng cố định. 


te don đấ ctogảo ũgtôi bcỂ dạ dèy«5 



BỆNH VIÊM LOÉT DẠ DÀY 


Bệnh viêm loét đường tiêu hoá là một loại bệnh 
dạ dày mạn tính thường gặp, viết tắt là bệnh viêm 
loét, thông thường chi xảy ra ở dạ dày và phần cẩu 
của tá tràng - phân biệt như sau: Viêm loét dạ dày 
(Gastric ulcer - GU) và viêm loét tá tràng (Daodenal 
ulcer - DU). Vì viêm loét xảy ra tại dạ dày nơi mà tiếp 
xúc với dịch chua của dạ dày, có quan hệ mật thiết 
với vị tam toan và dung môi pepcine cho nên gọì là 
viỗm loét đường tiêu hoá. 

Đặc điểm lâm sàng của bệnh là đau bụng trên 
mạn tính theo chu kỳ và có tính quy luật, có liên 
quan đến mức ăn. thuốc bào chế acid có thể làm 
giảm triệu chứng bệnh. Bệnh viêm loét có liên quan 
nhất định tới thời tiết, thời kỳ giao thời giữa mùa 
thu và mùa đông bệnh phát triển nhiều nhất. Theo 
thống kê thi nam giới mắc bệnh viẻm loét nhiều 
hơn nữ giới, thanh niên hay mắc bệnh viêm loét tá 
tràng còn người trung niên thì hay mắc bệnh viêm 
loét dạ dày. Đau bụng trẽn là triệu chứng rỏ nhất 
của bệnh viêm loét, thuộc phạm trù "'đau dạ dày’* 
trong Đông y. 


NGUYÊN NHẢN CỦA BỆNH DẠ DÀY 

Nguyên nhân của bệnh dạ dày có liên quan mật 
thiết đến thức ăn chúng ta ăn. Nếu thường xuyên 
dùng thức ăn quá nóng hay quá lạnh, uống nhiều 
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rượu, ăn thức ăn không hợp vệ sinh, quá đói hoặc 
quá no, thời gian ăn ba bữa không theo qui luật,.* 
Đều có thể làm phát sinh các loại bệnh. 

Dạ dày là nơi nạp thức ãn, hấp thụ thức ăn và 
thanh trừ chất cặn bã, mọi chức nãng của nó đều gắn 
với thức ãn. Tác dụng lớn nhất của nó là nơi gia công 
và cung cấp chất dinh dường cho cơ thế. Ta biẽt rằng 
100% chất dinh dưỡng hấp thụ từ dạ dày. Nếu dạ 
dày có vấn đề thì cơ thể ta phải đối mặt với nguy cơ 
'‘thiếu dinh dưỡng . Vì vậy trong tất cả các phương 
pháp trị liệu bệnh dạ dày thì phương pháp điều trị 
thực phẩm nên được các bệnh nhân nắm vững và áp 
dụng trong quá trình điều trị. 

Cuốn sách này sẻ giới thiệu các loại thực phẩm, 
món ăn và nước uống $ử dụng hằng ngày cho bệnh 
nhân dạ dày rất hiệu quả. 



MỘT SỐ LOẠI THỰC PHAM 
TỐT CHO BỆNH DẠ DÀY 


BÁNH BAO RẢN 


Là thức ăn tinh bột mà chúng ta ăn hàng ngày 
dưới tác dụng của men tinh bột trước tiên được phân 
giải thành keo. Keo lại phân giải một lần thành 
đường mạch nha. đường mạch nha lại phân giải một 
lần nũfa thành đường gluco mà con người có thế hấp 
thu được. Khi tinh bột dưới nhiệt độ cao 180 - 200 
độ thì thấy chuỗi phân tử của nó sẽ bị phá vd liên 
kêt. Lúc này trơ thành keo. Lớp khô vàng hình thành 
sau khi rán là do lượng keo lớn tạo nên, vi thế dễ tiêu 
hoá. Khi ãn bánh bao rán, ta thấy có những điếm 
đen, đây là vết cháy tạo thành do tinh bột gặp nhiệt 
độ quá nóng. Trong những vết cháy nhỏ này có 
nhiều những lỗ trống. Sau khi ẳn, chúng có thể hút 
rất nhiều nước, khí thế, dịch vị, vi khuẩn và độc tô 
trong dạ dày và ruột, cuối cùng bị bài tiết ra ngoài 
cùng với phân, Như vậy, người có quá nhiều men dạ 
dày ãn bánh bao rán, sỗ cảm thấy rất dễ chịu vì rất 
nhiều men dạ dày được hấp thụ đí. người trưóYig 
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bụng sẽ cảm thấy thoải mái vì khí thể quá nhiều 
trong đường ruột được hấp thụ một phần, người tiêu 
hoá không tốt mà gây ra buồn nôn sẽ giảm triệu 
chứng thậm chí được chữa khỏi hoàn toàn vì vi 
khuẩn có hại và độc tố được hấp thụ. 


SƯA CHUA 

Sũồ chua là đồ ăn được chế biến theo phương 
pháp ăn uống bằng sữa đã qua tiêu độc hoặc sữa bò 
đã qua lọc mỡ. Nó được làm nhờ cầu khuẩn chuồi có 
thể nuôi dường sữa chua* khuấn gậy tạo chua và men 
của vi khuấn làm sữa lên men. 

Sìte chua bao gồm 4 loại là $ĩfe chua có hàm 
lượng mỡ cao, sữa chua có hàm lượng mở thấp, sữa 
chua có đường hàm lượng mỡ cao. sữa chua có 
đường hàm lượng mỡ thấp. 

Sữa chua dể tiêu hoá hơn các loại sữa bò bình 
thường. Dễ hấp thụ hơn. Do thành phần đặc biệt 
chứa trong nó đả giúp cho việc tiêu hoá, hấp thụ 
và bảo vệ đường tiêu hoá hơn. Vì thê sữa chua có 
tác dụng nhất định với việc phòng và chữa bệnh 
dạ dày. 


QỬA DỪA 


Qua dừa còn gợi là việt vương đầu là thực vật 



thuộc họ nhà cọ. Cùi dừa có tính bình vị ngọt, nước 
dừa có tính ấm. Dừa có công dụng bổ tì ịch vị, diệt 
khuấn làm sạch đờm, chủ trị mặt vàng, gầy. chán ăn, 
nôn mua. 

Dừa có chứa lượng đường, vitamin nhóm B, vita- 
min nhom c và nguyên tố vi lượng như kẽm, 
magiê, có thể bổ sung thành phần dinh dưỡng cho 
dạ dày và tá tràng cho người bị viêm loét dạ dày sau 
khi bị xuất huyết, nâng cao khả năng kháng bệnh 
của cơ thể. 


QUẢ DÂU 

Quả dâu còn gọi là táo dâu. ô thâm. Tính lạnh, vị 
ngọt chua, bổ tỳ vị giúp tiêu hoá. Quả dâu giàu chất 
dinh dưỡng nhưaxit béo, axit tanic, axit táo giúp tiêu 
hoá chất béo, protein và tinh bột có thể dùng điều trị 
chứng buồn nôn do thức ăn lưu lại, do tiêu hoá 
không tốt gây ra. Quả dâu còn chứa nhiều loại vita- 
min như carotin và thành phần vitamin pp. có công 
dụng nhất định để phòng chống tế bào ung thư phát 
tán, giảm khả năng phát sinh ung thư. Nếu ăn lượng 
thích hợp có thể giảm tỉ lệ phát bệnh ung thư. 

CAM, QUÝT 

Cam quýt có hàm lượng dinh dưỡng phong phú 
như đường gluco, đường íructose. nhiều loại axit hữu 
cơ, nhiều loại khoáng chất và vitamin. Đặc biệt là 
hàm lượng vitamin c. vitamin pp. carotin rất phong 
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phú. Cam, quýt chứa dầu hỗn phát, có thể kích thích 
đường tiêu hoá, thúc đẩy tiết dịch vị. thúc đẩy sự vận 
động của dạ dày ruột nên có tác dụng tiêu hoá thức 
ãn. Nó còn có thể thúc đẩy tiết ra niêm mạc đường 
hô hấp, có lợi cho sự bài tiết đờm. 

SƠN TRA 

Sơn tra có lịch sử hơn 2000 năm trồng ở Trung 
Quốc chú yếu phân bố ở vùng đông bắc. Quả cố 
màu đỏ đậm, cùi mềm mịn, chua ngọt. Sơn tra có 
dính dưỡng phong phú. Cứ lOOg sơn tra thi chửa 
89mg vitamin. 85mg carotin. 8,5mg canxi, 2.1mg 
sắt, 0.7mg proteín. 

Sơn tra tính ấm, có tác dụng tiêu thức ãn giải tích 
tụ, hoạt huyết giải tích tụ. có công hiệu nhất định với 
chứng khó tiêu hoá. 


TÌ BÀ 

Tì bà tính ngọt, chua mát, hợp vị tạo nước bọt. 
thuận phổi tri ho, thích hợp cho phổi nóng, phối 
khô, nước bọt không đủ. tiêu hoá không tốt. Người 
xua thường gọi ti bà là quạt vồ lo, còn gọi là kim 
hoàn, tên khác là quýt ru, hình dạng giống như đàn 
tỳ bà trong nhạc cụ dân tộc nên mới có tên gọi như 
vậy. Tì bà có chứa nhiều chất dinh dưỡng phong 
phú, cả hoa, lá, quả, hạt và vỏ đều có thể đua vào 
làm thuốc, tạo thành nước tỳ bà, lộ tỳ bà, có công 



dụng nhuận họng trị ho. khoé vị, thanh nhiệt. 


MÍA 

Mía ngọt tính lạnh, có công dụng trợ tỳ hựp trong, 
giải đờm. trị ho, trị nôn mửci. và có lợi cho đại tiểu 
tiện, giải độc rượu. Mía ngọt là chất thanh nhiệt tạo 
mồ hôi, thích hợp cho các bệnh miệng khô, lưỡi khô, 
nước bọt không đủ, tiểu tiện bất lợi,đại tiện khô kết, 
tiêu hoá không tốt, nôn mửa, khó ở khi có thai, nóng 
bức, họng khát. Những bệnh nóng bức. uống nước 
mía là tốt nhất. 


NHO 

An nho tươi tác dụng tạo bọt khai vị, ăn nho khô 
có tác dụng ích khí bổ máu.giằi rượu, giãn gân hoạt 
huyết rất mạnh. Quả nho có chửa thành phần dinh 
dưỡng phong phú như đường gluco. axit oxalic, can 
xi, sắt...An nho rất có hiệu quả với việc điều trị viêm 
dạ dày. Nho khô là thực phẩm dinh dưỡng có công 
dụng bổ dường, kiện vị. ích khí. thích hợp cho người 
suy nhược thể chất,có thể khai vị tăng ham muốn 
thèm ăn. bo suy trị ho, giảm đau. Nho còn dùng để 
chế biến rượu giàu vitamin B 12, có ích cho người 
thiếu máu ác tính do chảy máu đường tiêu hoá gáy ra, 
có chức nâng bồi dưỡng sức khoẻ. nâng cao chức 
năng cơ thể. Nho có chúa phenol hỗn hợp thiên 
nhiên có thể hoà hợp với vi khuan và protcin trong 
mầm bệnh, làm nó mất đi chức năng lây bệnh và làm 
cơ thể sản sinh kháng thể giảm tỉ lệ phát bệnh dạ dày. 

12 •mu BÌNH UV-hvỴi) 



Táo được trồng nhiều ở Việt Nam. Táo là một 
trong bốn loại hoa quả, có chửa hàm lượng dinh 
dưỡng phong phú như đường, protein, canxi. sắt. 
carotin và nhiều loại vitamin và các thành phần chất 
xơ. Người phương Tây thường nói ăn một quả táo 
mỗi ngày không cần phải đi khám bác sĩ, bởi nó có 
đầy đủ các thành phần dinh dường. Y học hiện đại 
cũng cho rằng táo là hoa quả quan trọng trong đồ ăn 
bố dưỡng cho người bệnh, vì táo ngọt mà mát, bổ tỳ 
ích khí, khai vị sinh nước bọt. nhuận phổi bổ khí, có 
thể khai vị tiêu thửc ăn, rất thích hợp cho người khí 
nhược mệt mỏi. bụng trướng đầy. 

CHANH 

Chanh có tính âm và rất chua, có tác dụng tạo 
nước bọt, trị ho, tránh lạnh, an thai. Chanh có hình 
dạng giống cam nhưng nhỏ hơn. nhiều nước, tép 
giòn, mùi thơm, giá trị dinh dưỡng cao. Nước chanh 
chua có tác dụng diệt khuẩn rất tốt, vì thế khi đầu 
bếp làm món ăn lạnh luôn phải sử dụng nó. Mọi 
người thường xuyên ăn chanh hoặc đồ ăn có nước 
chanh đểu rất có ích cho sức khoẻ. 

DỨA 

Dúồ có vị ngọt, tạo bọt hợp vị, ích khí giải nóng. 
Dứa còn chứờ men có tác dụng tương tự như men 
tiêu hoá, có thê giúp tiêu hoá đặc biệt là tiẻu hoá 



protein trong thịt, nên dùng sau khi ăn cơm. Dúồ có 
chíte lượng đường phong phú như đường gluco, vita- 
min A. B. c, phốt pho, axit chanh...Vị ngọt tính ấm, 
áửở có công dụng giải nóng trị khát, tiêu thức ăn trị 
nôn, là loại quả tốt cho cả mùa hạ và mùa đông. Dứa 
có nước quả phong phú, sơ mềm giòn, độ chua ngọt 
vừa miệng, hương thơm hợp khẩu vị, đặc biệt có 
chứa thành phần thiên nhiên giúp tiêu hoá gọi là 
chất men dúầ. Chất men này có tác dung giống như 
men dtto chuột có thế phân giải protein, giúp tiêu 
hoá, làm thèm ăn, ãn sau bữa ăn có thể giảm gánh 
nặng tiêu hoá cho dạ dày, rất có Ích cho việc ăn 
uống bảo vệ sức khoẻ. Người bị lạnh dạ dày không 
nên ăn sống hoặc uống nước dứa sống, chỉ nên uống 
sau khi đã nấu chín. 


VẢI 

Vải có vị ngọt hoi chua, tính ấm tạo bọt họp vị, 
ích khí dưỡng máu. vải có màu sắc đẹp. hương ngọt 
hợp miệng, dinh dưỡng phong phú, nhiều chủng loại 
vitamin, hàm lượng cao. rất có ích cho người mắc 
bệnh dạ dày. Nhưng vải thuộc loại quả ẩm nhiệt. Nếu 
liên tục ăn nhiều vải tươi, sẽ có hiện tượng trúng độc 
cấp do vải. 
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HẠT DÉ 


Hạt dẻ có tính ngọt ấm, bổ thận khoẻ gân, hoạt 
huyết cầm máu, có công dụng khoẻ tỳích khí dày 
ruột. Do có tác dụng tích khí nên người gầy thiếu sức 
không nên ăn nhiều. Hạt dẻ còn gọi là dẻ tấm, trong 
hạt dẻ không chỉ chứci lượng tinh bột lớn, mà còn rất 
nhiều thành phần dinh dưỡng phong phú như pro- 
tein. chất béo, vitamin B. nhiệt lượng cao, thời cổ 
còn dùng để thay cơm. Hạt dẻ không chỉ là món ăn 
ngon mà còn là thuốc chữa bệnh. Chức nâng bổ 
dường cơ thể của nó có thể so sánh với nhân sâm, 
hoàng kỳ, đương quy. Hạt dẻ còn có tác dụng dưỡng 
vị, bố tỳ. bổ thận, khoe lưng, khoẻ gân. hoạt huyết, 
cầm máu, tiêu sưng, thích hợp cho các bệnh nôn 
mửa mãn tính do tỳ vị suy lạnh gảy ra. 


GỪNG TƯƠI 

Gừng tươi có tác dụng làm toát mồ hôi, sạch da. 
ấm trong trị nôn, ấm phổi trị ho. chủ trị dạ dày lạnh, 
nôn mửa. ngoại cảm phong hàn. Nước gừng tươi có 
thê kích thích niêm mạc dạ dày, bố trợ và tãng cường 
chức năng bài tiết của dạ dày, thúc đấy co bóp dạ dày 
và ruột, từ đó giúp ích cho tiêu hoá. Ngoài ra một sô 
thành phần trong gừng tươi có tác dụng kiện vị, trị 
đau, toát mồ hôi giải nhiệt. 

Gừng tươi còn có công dụng khống chế hoạt tính 
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tế bào ung thư, ăn gừhg tươi và các sản phẩm từ 
gừng thời gian dài giảm ty lệ phát bệnh ung thư dạ 
dày rõ rệt. 


SÚP lơ 

Súp lơ còn gọi là hoa lơ, rau hoa. Hàm lượng vita- 
min c chứa trong đó gấp 4 lằn rau cải trắng. 15 lần 
cần tây, 8 lẩn cà chua. Theo nghiên cứu những năm 
gần đây cho thấy hàm lượng vitamin c và selen trong 
người bệnh ung thư giảm hon rỏ rệt $0 với hàm 
lượng trong cơ thể ngườỉ bình thường. Ản súp lơ 
cùng với việc bổ ứung vitaminC và selen còn có thể 
bổ sung lượng carotin nhất định, từ đó đạt được tác 
dụng kiếm soát bệnh ung thư và sự tăng trưởng của 
tế bào ung thư. 


RAU CÀI TRẮNG 

Rau cải trắng có tính lạnh vị ngọt, dưỡng vị hợp 
trong, thông dạ dày và ruột. Rau cải trắng có giá trị 
dinh dưỡng phong phú như can xi và vitamin c, hàm 
lượng vitamin B2 cũng rất cao, hàm lượng kẽm, 
nguyên tổ vi lượng nhiều hơn thịt, trứng. 


16* mui m (hicn ọn) 



Ốc ĐỒNG 


Oc đồng sông ơ sông hồ, ao, sông, đầm...ốc 
đồng thịt mềm, có chúồ chất dinh dường phong phủ. 
Không chỉ chứa chất dinh dưỡng mà mùi vị thơm 
ngon có tác dụng phòng trị bệnh. Hơn nCte vì chứa 
lượng canxi phong phú, nên người viêm khớp do 
phong thấp, do mất cân bằng trao đổi canxi và bệnh 
còi xương ở trẻ em nên ăn thường xuyên, rất có ích 
cho sức khoẻ. Vỏ ốc đồng cùng có giá trị điều trị rất 
lớn, có tác dụng hợp vị, trị nôn, hoá đởm, cầm máu. 
Nghiền ra thành bột rồi uống sau khi luyện tập có 
thể điều trị phản vị, nôn mửa, dạ dày và đau bụng, 
tắc máu. trẻ nhỏ sợ gìó. 


DẨU THỤC VẬT 

Chất do tuyến tiền liệt tiết ra trong cơ thể có chức 
năng kích thích sự hình thành niêm mạc dạ dày và 
điểu tiêt độ chua của dịch vị, có tác dụng bảo vệ niêm 
mạc dạ dày. Sự phát sinh và phát triển của các bệnh 
viêm dạ dày, loét dạ dày, dạ dày bài tiết chậm đều có 
liên quan đên việc giảm chất do tuyến tiền liệt tiết ra 
trong cơ thế. Các bác sĩ và các nhà dinh dường cho 
rằng, người bình thường đặc biệt là người mắc bệnh 
dạ dày nên ãn dầu thực vật là chủ yếu, như vậy có lợi 
cho việc duy trì mức độ bình thường của chất tuyến 
tiền liệt trong máu vừâ phòng tránh sự mất cân bằng 
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tỉ lệ thành phần khác nhau trong nó. Điều này rất có 
ích cho việc giảm sự phát sinh bệnh dạ dày và thúc 
đấy sự phục hồi của người mắc bệnh dạ dày. 


ĐẬU ĐŨA 

Đậu đũa có tính bình vị ngọt, khoẻ tỳ hợp vị, bổ 
thận ích tinh. Đây là thức àn có tác dụng làm thuốc 
bố trợ cho người bị trướng bụng. Đậu đùa có chúci 
lượng lớn chất xơ thực vật và vitamin, giúp ích cho 
tiêu hoá, rất thích hợp cho người trướng bụng ăn 
không tiêu, giúp bổ tỳ, trị ho, bổ thận, tạo tuỷ, hợp 
ngũ tạng, điều hoà dinh dưỡng, ích khí, có hiệu quả 
điều trị trợ giúp với bệnh dạ dày. 


ĐẬU QUẢ 

Đậu quả tính binh vị ngọt, ích khí hợp trong, lợi 
ẩm giải độc, sinh bọt trị ho. Đậu quả còn tên gọi 
khác là đậu Hà Lan hay còn gọi là đậu lạnh. Trong 
đậu quả protein chiếm khoảng 25% chủ yếu là pro- 
tcin cầu, protein trắng chỉ chiếm lượng nhỏ. Hàm 
lượng lysine tống hợp, axit amin cũng rất cao... 
Trong đậu quả chất béo chủ yếu là chất béo ngậy, 
nhưng tổng lượng chỉ chiếm 1%. Hàm lượng canxi. 
phốt pho trong lOOg đậu quả lần lượt là 84 mg và 
400 mg, hàm lượng sắt cũng khá nhiều, vitamin chủ 
yếu là vitamin nhóm B. Trong đậu tươi có chửa chất 
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axit chống hoai huyết, trong đậu quả cùng chưa chín 
có chứa khoảng 7% đường mía nên có vị hơi ngọt, 
rất thích hợp cho người bệnh dạ dày. 


BÍ ĐÒ 

Bí đỏ tính ẩm vị ngọt, bổ trung ích khí, lợi nước 
giải độc, sát trùng, có hiệu quả điều trị bo trợ cho 
người suy nhược ti vị. ít ăn trướng bụng. Bí đỏ còn 
gọi là dưa mạch, duồ phan, dua kìm đống, là loại hoa 
quả thuộc ho bầu. Quả non có thê làm rau. vị ngọt 
hợp miệng, là một trong những loại rau quả cho mùa 
hè và mùa thu, quả giả có thê làm đồ uống. Trong bí 
đỏ chứa hầu hết các thành phần dinh dưỡng quan 
trọng. Hàm lượng đường gluco và vitamìn c trong bí 
đỏ non phong phú hơn bí đỏ già. Hàm lượng canxi, 
sắt trong bí đỏ già khá phong phủ. Bí đỏ và hạt bí đỏ 
có giá trị làm thuốc nhất định. Ngoài ra nó còn chứa 
hàm lượng lớn đường và tinh bột, vì thế mà ăn bỉ đỏ 
vừa thơm vừa ngọt, tuy vậy hàm lượng protein và 
chất béo lại thấp. Gía trị dinh dưỡng của bí đỏ chú 
yếu biểu hiện à hàm lượng vitamin khác phong phú 
nhưvitamin B2, vitamin c, chất khoáng, 8 loại axit 
amin cần thiết và axit amin tong hợp cần thiết cho 
trẻ em, có thể hoà tan chất xơ, chất diệp hoàng và 
phốt pho, can xi, kẽm. ma giẻ. iôt cùng như các 
nguyên tố vi lượng khác. Ngoài ra, nó còn chứa sắt 
và phốt pho nhất định. Những chất này còn có tác 
dụng quan trọng trong việc duy trì chức năng sinh lỷ 



của cơ thể. Dinh dưỡng học và y học cận đại đã 
chứhg minh ăn nhiều bí đỏ có thể nâng cao hoạt 
động của dạ dày một cách hiệu quả, tăng cường khả 
năng miễn dịch của cơ thể. 


BẮP CẢI 

Cải bắp có thân to và cứhg. mang vết sẹo của 
những lá đã rụng. Lá xếp ốp vào nhau thành đầu, 
phiến lá màu xanh lục nhạt hay mốc mốc và có một 
lớp sáp mỏng, có nhííng lá rộng với một thuỳ ờ ngọn 
lớn. lượn sóng, vào nãm thứ hai cây ra hoa. Chùm 
hoa ở ngọn mang hoa màu vàng có 4 lá dài, 4 cánh 
hoa, cao 1,5 - 2,5 cm, 6 nhị. 

Cải bắp là loài ôn đới gốc Ở Địa Trung Hải được 
nhập vào trổng ở nước ta làm rau ăn. cải bắp 
bánh dày, tròn và nhọn, vốn là cây Ưa nắng, 
không chịu bóng râm, nhất là trong giai đoạn phát 
triển ban đầu. Nhiệt độ trẽn 25^c không thích 
hợp, nhiệt độ cao liên tục sẽ làm rễ yếu, cây giống 
ra hoa dị dạng, cải bắp có 4 thời kỳ sinh trưởng: 
cây non 5 - 6 lá trong 22 - 25 ngày, hồi xanh tăng 
trưởng 2 ngày, trải lá cuốn bắp 20 - 25 ngày, cần 
nhiều nước và phan, thời kỳ cuốn đến khi thu 
hoạch 10 - 15 ngày. 

Theo Đông y, cải bắp vị ngọt tính hàn, không 
độc, có tác dụng hoạt huyết, chỉ huyết, lợi tiểu, 
thanh phê. thanh nhiệt, trừ đàm thấp, giải độc, sinh 
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tân, chỉ khát, mát dạ dày, bổ tỳ vi. Người táo bón, 
tiểu ít, không ăn bắp cải sống hoặc dua bắp căi 
muối, mà phải nấu chín. 

Lượng vi tam in c trong bắp cải chỉ thua cà chua, 
nhưng nhiều gấp 4,5 lần so với cà rốt, 3,6 lần so với 
khoai tây, hành tây. Trong bắp cải, vitamin c được 
vitamin p bảo vệ khỏi bị oxy hoá để cho giá trị sinh 
học cao hơn thuốc vitamin c. 

ơ Việt Nam, cải bắp được trồng ở miền Bắc vào 
mùa đông làm rau ăn lá quan trọng trong vụ này 
cũng được trồng ở cao nguyên miền Trung như ở Đà 
Lặt. còn ở Nam Bộ, trong những năm sau này. do 
cảí tiến vể giống nên cải bắp được trồng khá nhiều 
và bà con quen gọi là cải nồi. 

+ Thành phần hoá học trong lOOg bắp cải chứa. 

- Lipid 0,8g 

- Chất xơ l,7g 

- Khoáng toàn phần 2,4g 

+ Về mặt dinh dương trong lOOg bắp cải: 

- Cung cấp cho cơ thẻ 50 caỉo 

- Nhiều muôi khoáng nhất là canxi, photpho, 
kali, sắt. 

Cải bắp được dùng làm thuốc chữa bệnh từ thời 
cố đại ờ Châu Au. Sau đây là một số tác dụng chữa 
bệnh từ bắp cải. 

- Đối với bệnh loét dạ dày tá tràng: Nước ép bắp 
cải giúp làm chóng lành vết loét, thành sẹo. nhất là 
loét dạ dày, ruột, loét miệng nối. 



Cách dùng: Mỗi sáng sớm và trước khi đi ngủ 
uống 1/2 cốc nước bắp cải ép. Từ thập niên 40 thế 
ky XX người ta đã công nhận tác dụng chữa loét dạ 
dày của bắp cải và sau đó được kiểm chứng trên thực 
nghiệm. Kết quả cho thấy phần lớn người bị loét dạ 
dày hành tá tràng đã uống 1/2 lít nước bắp cải mỗỉ 
ngày trong 3 tuần. 

Qua nội soi, các chuyên gia đã chứng minh được 
sự hình thành một lớp màng nhầy cỏ 2 chức năng 
vừa che chở. vìfà tái tạo niêm mạc dạ dày dưới tác 
dụng của bắp cải. Ngoài ra. họ đã xác định được 
một hoạt chất có tác dựng bảo vệ niêm mạc dạ 
dày. Hoạt chất này chí có trong bắp cải tươi và 
hàm lương cao khi còn tười xanh và thu hái vào 
mùa xuân hay mùa hè. hầu như mất tác dụng vào 
mùa đông... 


CHUỐI XANH 


Nhìểu nghiên cứu khác nhau của nhĩíng nhà khoa 
học ở Anh và An Độ đã đu"a ra kết luận giống nhau 
về chuôi xanh đối với các bệnh nhán bị loét dạ dày. 
tá tràng. Người ta cho bệnh nhân sử dụng những loại 
chuối khác nhau à dạng chuối khô. chuối bột, chuối 
xanh chuối chín, sau đó đôi chứng với những người 
không dùng chuối. Kết quả cho thấy, chuôi xanh 
được phơi khô ở nhiệt độ tháp có khả năng kích 
thích sự tăng trưởng của lóp màng nhầy, làm nó dày 
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lên, bảo vệ thành dạ dày khỏi bị loét và giúp hàn 
nhanh chóng chỗ loốt đã hình thành trước đó. Thí 
nghiệm được xác định những loại chuối phơi khô ở 
nhiệt độ cao hoặc chuối chín không có tính năng 
này. Kết quả trên cung phù hợp với kinh nghiệm dân 
gian dùng chuối xanh phơi khồ tán bột đê trị bệnh 
loét dạ dày. Đáng lưu ỷ là khoa học đã xác định hiệu 
quả của chuối xanh phơi khô à nhiệt độ thấp từ kỹ 
thuật phơi âm (phơi trong bóng râm) của y học cố 
truyền. Cách phơi khô trực tiếp dưới ánh nắng mặt 
trời hoặc sấy à nhiệt độ cao sẽ làm chuối mất đi tác 
dụng chữa bệnh này. 

Trị chứng viẽm loét dạ dày: 

Chuôi hột (già) XÍU mỏng, phơi điỏ mát cho khỏ, tán 
bột. Lỏng (trước bữa ăn) mói lẩn 2 111 uỏng cà phê với 
nước nóng, ngày uống 3 lán. Dùng licn lục 1 - 2 tuần. 


BƯÒI 

Trong cuốn '“Nam dược thần hiệu \ Tuệ Tình đã 
viết về bưởi vỏ quả bưởi gọi là cam thao, vị ctắng cay. 
tính không độc. thông lợi, trừ đờm tảo thấp, hoà 
huyết, giảm đau. trị tràng phong, tiêu phù thùng, Bỏ 
cùi trắng, lấy lớp vỏ vàng sau dùng. Ngày nay. ta 
dùng vỏ quả. xem như có vị cay. đắng, tính am, tác 
dụng trừ phong, hoá đàm, tiêu báng (lách to), tán khí 
thũng (phù thững thuộc khí), ơ Trung Quốc, người 
ta cho là làm để tiêu, giúp sựtiẽu hoá, làm long đờm, 
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chống ho. Lá có vị đắng, the, mùi thơm, tính ẩm, có 
tác dụng tán hàn, tán khí, tiêu $ưng, tiêu viêm, Tuệ 
Tĩnh còn cho biết quả bưởi vị chua, tính lạnh, hay 
làm cho thư thái, trị được chứng có thai nôn nghén, 
biếng ăn, đau bụng, hay người bị tích trệ ăn không 
tiêu, Nay ta dùng dịch có tính chất khai vị và bổ. lợi 
tiêu hoá. khử lọc. dẫn lưu mật và thận, chống xuất 
huyết, làm mát. 

Công dụng: 

Vỏ quả dùng trị đờm kết đọng ờ cổ họng và chống 
phổi, đau bụng do lách to; còn dùng trị đau dạ dày, 
đầy bụng, ãn uống không tiêu, ho nhiều, hen. đau 
thoái vị. Lá dùng chũà sốt, ho, nhức đầu. hắt hơi. 
kém ăn; còn dùng chua viêm vú, viêm amiđan. ơ An 
Độ, người ta dùng chừa bệnh động kinh, múa giật và 
ho có co giật. Dịch quả dùng trong trường hợp chán 
ăn. mệt mỏi khó tiêu, ngộ độc, da huyết, tạng khớp, 
ít nước tiếu, suy mật. giòn mao mạch, chúng sốt và 
bệnh phổi. Vỏ hạt có pecin dùng làm thuốc cầm 
máu. Hoa bưởi được dùng để cất tinh dầu thơm, 
dùng trong công nghiệp sản xuất bánh kẹo. 

Cách dùng: 

- Vồ quả và lá được dùng uống trong dưới dạng 
thuốc sắc. mỗi ngày dùng 10 - 15g. Dịch quả dùng 
uống trong, ngày uống 3 lần trước các bữa ăn. 

- Lá dùng ngoài không kể liều lượng. Người ta 
dùng nướng chín để nắn, xoa bóp hay nấu nước 
xông và ngâm để chũa sưng chân do hàn thấp, 
chướng khí. bong gàn, gãy xương do ngã. chấn 
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thương; còn dùng chữa đau bụng do lạnh. Hạt bưởi 
bỏ vỏ ngoài, nướng chín đen nghiền thành bột dùng 
bôi chốc lở da đầu, ngày 2 lần, trong 2 - 3 ngày. 

Chữa viêm loét dạ dày hành tá tràng: Hạt bưởi 
để cả vỏ cứng 100g, rửa sạch cho vào một cốc 
thuỷ tinh to, rót vào 200ml nước sôi, đậy kín, ủ 
nóng trong 2-3 giờ. Hạt bưởi sẽ tiết ra một chất 
nhầy làm cho cốc nước đặc, sánh như nước cháo 
đặc, gạn bỏ hạt lấy nước uống sau bữa ăn khoảng 
hai giờ. Mỗi ngày uống một lần. Hàng ngày làm 
uống liên tục đến khi nào thấy hết đau thì thôi. 
Thường uống như vậy từ 5 - 7 ngày người bệnh sẻ 
thấy dễ chịu và hết đau. 


QUÀ PHẬT THÙ 

Để chữa ho nhiều đờm, hãy nhai cùi (liền cả vỏ) 
phật thủ tươi, nuốt dần nước. Đờm sẽ tan dần và khí 
đỡ xông ngược lên. nhờ vậy mà hét ho. Cũng có thể 
lấy phật thủ tươi 30g (khô lOg), đường phèn 15g, 
hấp cách thủy khoảng nủa giờ rồi chia 2-3 lần ăn 
trong ngày. 

Theo Đông y, phật thủ vị cay, đắng, chua, tính 
ấm, có tác dụng chỉ thống, hóa đàm, dùng chữa các 
chứng ãn không tiêu, đầy bụng, đau dạ dày, đau gan, 
cố họng nghẹn tắc, ngực tức đầy, mạng sườn trướng 
đau... Các nghiên cứu dược lý hiện đại cho thấy, 
phật thủ có tác dụng giải trừ sự co thắt cơ trơn, hạ 
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huyết áp, cắt cơn hen và tăng cường chức nãng tiêu 
hóa. 

Để sử dụng làm thuốc, khi hái quả về nên thái dọc 
thành từng miếng mỏng, phơi hoặc sấy khô, bảo 
quản nơi khô ráo, dùng dần. Sau đây là một số ứng 
dụng cụ thể: 

- Chữa nấc, ăn vào nôn ngược trở ra: Lấy vỏ quả 
phật thủ tươi cắt nhỏ, trộn đều với đường, ăn ngày 
3-4 lần, mỗi lần vài miếng, nhai rồi nuốt dần. 

- Viêm khí quản mạn tính: Phật thủ khô 6g, bán 
hạ chế gừng (tẩm nước gừng sao vàng) 6g, sắc với 
nước, pha thêm chút đường để uống. 

- An không tiêu, gan và dạ dày đau tức: Có thể 
dùng một trong nhưng phương thuốc sau: 

+ Phật thủ tươi 12-15g (khô 6g), hãm với nước sôi 
uống thay trà trong ngày. 

+ Phật thủ khô, huyền hồ sách mỗi thứ óg. sắc 
với nước, chia 2-3 lần uống trong ngày. 

+ Phật thủ khô 6g, thanh bì 9g, xuyên luyện tử 
6g, sắc với nước, chia 2-3 lần uống trong ngày. 

- Chữâ đau dạ dày do lạnh: Phật thủ khô 15g, gạo 
tẻ sao vàng 30g. sắc nước uống ngày 3 lần. 
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MÓN ĂN CHỮA BỆNH DẠ DÀY 


CANH TÁO TÀU BÌ LƠN 

Nguyên liệu: 

Táo tàu 250g 

Bi lợn 500g 

Cách ỉàm: 

Bì lợn bỏ lông, rửa sạch, cho lượng nước vừa phải, 
đun thành canh đặc sánh. Cho táo tàu vào nâu chỉn, 
cho một lượng đường phèn vừd phải, chia uống 
nhiều lần. 

Công dụng: 

Bổ dưởng gan và dạ dày, ích âm lợi tiếu. Chủ trị 
chướng bụng, môi và miệng khô, thấp nhiệt tâm phiền. 

CUA HẤP 


Nguụên liệu 

Cua bể 6 con (khoảng 0,8kg) 



Gífng vài lát 

Hành vài nhánh 

Cách làm: 

Cưa rửở sạch, thấm khô nước, chặt thành miếng, 
cho hành gừng đặt đáy đã, chắp cua theo nguyên 
dạng đế trong đĩa, hấp cách thuỷ khoảng 10 phút 
cho chín, lấy ra, nhặt bỏ hành gừng. Đun mờ nóng, 
rưới lên cua, ăn nóng. 

Công dụng: 

Dưỡng gân bố khí. điều hoà chút nãng dạ dày. dễ tiêu 
hoá thức ăn. thanh nhiệt, tan kết, mát gan. sáng mắt. 

Người lạnh bụng ăn ít, phụ nữ có thai không được ãn. 

RAU CẢI NẤU CUA 


Nguụên liệu: 

Thịt cua bể 1 con 250g 
Rau cải 400g 
Tỏi băm nhỏ 1 thìa con 
Muối 1/2 thìa con 
Rượu 1 thìa canh 
Nước gừng 1 thìa canh 
Hạt tiêu 1 ít 
Đường 1/4 thia 
Nước sốt 2/3 cốc. 
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Cách tàm: 


Cua rửa sạch, hấp chín cả con, bỏ mai gỡ thịt; rau 
cải nhặt rửa sạch, nhúng qua nước sôi 2 phút, vớt ra, 
để ráo nước, đun nóng dầu phi tỏi thơm, cho rau cải 
vào đao qua, đun tiếp thịt cua vào đảo, tra gia vị. 
múc ra đĩa. 

Công dụng: 

Điều hoà chức năng dạ dày, làm thức ăn dễ tiêu, 
thanh nhiệt tan kết ứ, thông mạch bổ âm, bình gan. 
sáng mắt. 


CẢ TRẲM HẤP TRẢM 


Nguyền liệu: 

Cá trắm cỏ 1 con khoảng 460g 

Trám chua 10 quả 

Vỏ quýt khô 1/4 cái ngâm mềm thái sợi 

Hành vừa đủ dùng. 

Cách làm: 

Cá làm sạch, rửờ đẽ ráo. cho ít hạt tiêu, bột gạo 
trộn đểu, cho sợi vỏ quýt, trám hấp chín, tra hành, 
rưới mỡ nước. 

Công dụng: 

Am dạ dày, điều hoà tạng phủ. lợi gan. mặt, sáng 
mắt. hợp với người hay bị nhức đầu do hư phong, thị 
lực giảm, vỏng mạc mắt xung huyết. 



CẢ TRÊ NẤU TỎI 


Nguyên liệu: 

Cá trê 50 Og 
Nấm mùa đông 25g 
Tỏi lOOg 

Rau cần mỗi loại 200g 

Gừng 4 lát 

Đâu phụ khô thái sợi. 

Cách tàm: 

Cá trê mổ bỏ hết ruột, rửà sạch, chặt thành từng 
khúc, tráng qua nước sôi. Rau cẩn bỏ hết ruột, rửa 
sạch, chặt thành từng khúc, tráng qua nước sôi. Rau 
cần bỏ rễ. lá rửa sạch, thái đoạn; đậu phụ khô ngâm 
cho mềm; tỏi thái nhỏ; nấm ngâm cho nở; ướp 
đường, muối, mi chính. Đun nóng dầu (mờ), cho rau 
cần vào đảo chín tái, múc ra để sẵn dùng. Tiếp tục 
cho gừng tỏi phi thơm, cho cá trê vào rán hơi vàng, 
vẩy ít rượu, cho ít nước luộc thịt (hoặc nước lã) nấu 
sôi chín nấm, đậu phục, tra muối, đường; chuyển tất 
cả sang nồi đất, đun lỏa vìfa phải trong nứa giờ. cho 
rau cẩn đảo đều, cho nước sốt là được. 

Công dụng: 

Bổ gan thận, điểu hoà khí và chức năng dạ dày. 
thích hợp với người âm hư. váng đầu hoa mắt, ù tai, 
hay quên, chãn tay tê dại, cơ thể suy nhược sau khi 
ốm. ăn uống kém. 
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Người bị cảm sốt, nhức đầu, đau họng, ho không 
nên ăn món này. 


BA BA HẤP SINH ĐỊA, 

Đ|A CỐT BÌ, THỊT CHÂN GIÒ 

Nguyên liệu: 

Ba ba 1 con {500g trở lên) 

Sinh địa lOg 
Địa cốt bi lOg 
Thịt chân giò 3 miếng 
Nấm hương 1 ít 
Cách làm: 

Ba ba làm sạch, cho sinh đía, địa cốt bi vào bụng 
ba ba. Đặt ba ba vào bát to rồi đặt thịt, nấm vào giữa 
bát, mang hấp nửa giờ là được. 

Công dụng: 

Chữa ung thư gan, phổi, ruột và dạ dày. 

NƯỚC UỐNG MẠCH NHA 

Nguyên liệu: 

Mạch nha 30g 
Đường trắng 20g 



Cách làm: 

Mạch nha rủa sạch, bỏ tạp chất, cho vào nồi với 
250ml nước. Bắc lên bếp đun to lửa cho sôi, rút lửa 
nhỏ đun thêm 25 phút. Lấy ra lọc bỏ bã, đổ đường 
trắng vào khuấy đều là được. 

Công dụng: 

Điều hoà dạ dày, dùng cho người viêm gan mạn 
tính, tiêu hoá kém. 

LÁ SÊN TƯƠI, ĐƯƠNG PHÈN 

Nguụên liệu: 

Lá sen tươi 250g 

Đường phèn lượng vừa đủ 

Cách làm: 

Thái lá sen nhỏ ra rồi ép lấy nước, cho đường phèn 
vào trộn đều, ngày uống 2-3 lần, mỗi lần 50 - lOOml. 

Công dụng: 

Chủ trị xuất huyết đường tiêu hoá do bệnh gan 
mật gây ra. 


Mực XÀO MÃNG 


Nguỵẽn liệu: 

Mực loại to 250g 
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Tỏi băm nhỏ 1 thìa con 

Măng tươi 200g 

Gia vị ướp: Nước gừng 1 thìa con, rượu 1 thìa con, 
muối 1/3 thìa, bột sống 1/5 thìa, dầu ăn 1 thìa canh 

Nước sốt: Dầu vừng, hạt tiêu 1 ít, muối đường 1/4 
thìa con, bột 1/4 thìa con, nước 4 thìa canh. 

Cách làm: 

Mãng tươi bỏ phần già, rửa sạch thái ngắn, luộc 
qua nước sôi, vớt ra rửa nước lạnh, để ráo. Cá mực 
thái mỏng ướp với 1/3 thìa bột 2 thìa nước trong 1 
giờ. rửa sạch để ráo ướp tiếp gia vị khoảng 15 phút, 
trần nước sôi đến khi chín vớt ra. đế ráo nước, Đun 
nóng dầu (mỡ), cho măng xào chín, tra tỏi, mực xào 
tiếp, thêm nước sốt, múc ra đía. 

Công dụng: 

Dưỡng huyết bố âm. lợi dạ dày, thỏng khí, sáng 
mắt. bớt nhiệt, bố tim thông mạch. 


CUA RÁN 


Nguyên liệu: 

Cua sống 800g 
Tồi băm nhỏ 
Gừng thái sợi 
Hành dấm vừa đủ 

Gia vị ướp: Muối 1/5 thìa con, rượu 2 thia canh 



Cách iàm: 

Cua rửa sạch, lấy xiên tre chọc từ phía đầu càng 
vào trong, [ắc nhẹ, cua sẽ chết ngay (làm như vậy khi 
rán, cua không bị rụng càng) cho gia vị ướp. 

Đun nóng dầu (khoảng 1 llít) cho sôi, đem cua 
vào rán, đậy vung, để nhỏ lửa khoảng 15 phút, gắp 
cả con ra đìa. 

Gừng, tỏi, hành, dấm chế thành nước chấm. 

Công dụng: 

Bổ gân ích khí, điều hoà chức nàng dạ dày, làm 
thức ãn dễ tiêu hóa: thanh nhiệt tán kết, thông mạch 
dưỡng âm, dùng thích hợp đối với người bị huyết ứ 
sau khi đẻ. 


ĐẬU PHỤ NẤU, CẢ TRÔI, TRỨNG GÀ 

Nguyên ỉiệu: 

Đậu phụ 2 miếng 
Trứng gà 1 quả 
Thịt cá trôi 150g 
Hành 2 nhánh thái nhỏ 

Cách íàm: 

Đậu phụ rửa sạch, đánh nhuyễn. Cá ướp gia vị. 
cho đậu phụ vào trộn đểu, thêm trútig gà, hành trộn 
tiếp, đem hấp chín rưới ít mỡ. 
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Công dụng: 

Hoạt huyết hành khí, ấm trung tiêu, lợi dạ dày, 
thanh nhiệt lợi tiểu. 


CÁ RẮC VỪNG RÁN 


Nguyên liệu: 

Thịt cá chép (cá trắng) 400g 

Lòng trắng trứng 1 quả 

Vừng trắng 3/4 cốc 

Gia vị ướp: Muối 1/4 thìa con, nước gừng, rượu, 
mỗi thứ 1.5 thìa con. 

Cách làm: 

Cá làm sạch, bọc lấy thịt, thấm khô, thái miếng 
mỏng vừa phải, ướp kỳ; lòng trắng đánh đều, nhúng 
cá vào rắc vừng. Đun nóng dầu (mỡ) cho cá vào rán 
vàng, lấy ra để ráo. bày đĩa rắc rau mùi phía trên. 

Công dụng: 

Bổ khí, điều hoà chức năng dạ dày, trợ tỳ bố cơ, 
nhuận ngủ tạng, làm đen tóc, thích hợp với người 
can thận, tinh huyết kém. tóc bạc sớm, đau lưng mỏi 
gối, táo bón... 


THỊT GÀ NẤU HẠT DẺ, củ MÀI 

Nguụên liệu: 

Thịt gà 200g 



Thục địa hoàng 5g 
Nấm hương 6 cái 
Củ mài 200g 
Hạt dẻ 20 hạt 

Cách làm: 

Hạt dẻ bỏ vỏ, ngâm cùng củ mài, nấm bỏ đế 
ngâm nước cho nở, vớt ra để ráo. 

Đun nóng chảo, xào củ mài. nấm. hạt dẻ, cho địa 
hoàng, thịt gà đổ nước vào cùng nấu, khi nấu kiểm 
tra nếu hạt dẻ đã chín nhừ thì cho ít gia vị. 

Công dụng: 

Bổ thận bổ âm, khoẻ dạ dày và ruột, bổ huyết 
điều kinh. 

CHẢO TRẨN BÌ 

Nguyên liệu: 

Trần bì lOg 
Phật thủ 15g 
Canh mễ lOOg 
Muối một ít 

Cách làm: 

Cho tất cả vào nồi, cho một lượng nước vừa đủ 
nấu thành cháo, nêm gia vị vào vừa ăn, mỗi ngày 
dùng một thang. 
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Công dụng: 

Trị bệnh dạ dày. 


TRÀ HOA HÓNG 


Nguyên liệu: 

Hoa hồng 9g 

Cách ỉàm: 

Hoa hồng rửa sạch, cho vào ấm, đổ nước sôi vào, 
đậy nắp, có thể dùng dần. 

Công dụng: 

Trị bệnh dạ dày. 


TRÀ SÀI TRẦN HOÀNG MỄ 

Nguyên liệu: 

Sài hồ lOg 
Trần bi 6g 
Canh mề 50g 

Cách làm: 

Rang canh mễ đến khi có màu vàng, cho các vị 
thuốc trên vào nồi cùng với nước, sắc còn nửa bát, 
dùng dần. Mỗi ngày dùng một thang. 

Công dụng: 

Trị bệnh dạ dày. 
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ĐẢNG SÂM SA NHÂN NẤU VỐI LÒNG LỌN 


Nguỵên liệu: 

Đảng sâm 20g 
Bạch truật lOg 
Sa nhân lOg 
Lòng lợn 800g 

Cách làm: 

Trước tiên rửa sạch lòng lợn, thái thành miếng, 
cho vào nồi cùng các vị thuốc trên, cho thêm lượng 
nước sạch thích hợp, nấu đến khi lòng lợn nhừ, cho 
muối và gia VỊ vào. Mỗi ngày dùng một thang. 

Công dụng: 

Trị bệnh dạ dày. 

CỬU LÝ HƯƠNG ĐẢNG SÂM NẤU VỚI THỈT LỢN NẠC 

Nguyên liệu: 

Đảng sâm 30g 
Cửu lý hương 15g 
Trần bĩ lOg 
Sa nhân lOg 
Thịt lợn nạc lOOg 
Cách làm: 

Thịt lợn rửa sạch thái miếng, cho vào nồi cùng các 
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vị thuốc trên vào nồi và đổ thêm một lượng nước vừa 
đủ nấu nhừ. Mỗi ngày dừng một thang. 

Công dụng: 

Trị bệnh dạ dày. 

TBÀ ĐẢNG SÂM PHẬT THỦ 


Nguụên liệu: 

Đảng sâm 15g 
Phật thủ lOg 
Trần bì 9g 
Sa nhân 9g 

Cách làm: 

Rửa sạch các vị thuốc trên cho vào nồi nấu thành 
trà uống. Mỗi ngày dùng một thang. 

Công dụng: 

Trị bệnh dạ dày. 


CHÁO GẠO NẾP, GỪNG KHỎ 

Nguỵên liệu: 

Gừng khô lOg 
Gừng cao lương lOg 
Gạo nếp lOOg 
Đường đỏ vừa đủ 



Cách làm: 

Gừng khô, gừng cao lương nghiền thành bột, 
gạo nếp vo sạch. Cho tất cả vào nồi đổ vào một 
lượng nước vừa đủ nấu thành cháo, mỗi ngày dùng 
một thang. 

Công dụng; 

Trị bệnh dạ dày. 

CHÁO SẦM KỲ HỔNG TÁO NẤU GẠO NẾP 

Nguỵên liệu: 

Đảng sâm 30g 

Hoàng ky 30g 

Táo đỏ 10 quả 

Gạo nếp lOOg 

Muôi một ít 

Cách làm: 

Đảng sâm, hoàng kỳ, táo đồ rửa sạch. Gạo nếp vo 
sạch. Cho tất cả vào nồi cùng một lượng nước vừa 
đủ nấu thành cháo. Mỗi ngày dùng một thang. 

Công dụng: 

Trị bệnh dạ dày. 
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BẠCH HÓ TIÊU NẤU VÓI LÒNG LỢN 


Nguyên liệu: 

Bạch hồ tiêu 15g 

Lòng lợn 1 bộ 

Trần bì 9g 

Gừng tươi 3 miếng 

Cách làm: 

Lòng lợn rứa sạch* lấy hồ tiêu nghiền nát cho vào 
lòng lợn. cho vào một lượng nước thích hợp, sau đó 
buộc chặt hai đầu lòng lơn lại, đun nhỏ lủa đến khi 
chín nhừ, cho thêm gia vị vào. ăn làm hai lần. Mồi 
ngày dùng một thang. 

Công dụng: 

Trị bệnh dạ dày. 


NƯÒC MA ĐẾ HẢI TRIẾT 

Nguyên liệu: 

Mã đề lOOg 
Hải triết 60g 
Củ cải đỏ lOOg 
Trần bìốg 

Cách làm: 

Rứa sạch các vị thuốc trên cho vào nồi cùng một 
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lượng nước vừa đủ sắc lên lấy nước uống. Mỗi ngày 
dùng một thang. 

Công dụng: 

Trị bệnh dạ dày. 


NƯÓC SA CẤT 


Nguịtên liệu: 

Sa cát căn 500g 
Mật ong vìía đủ 

Cách làm: 

Sa cát bóc vỏ, giã lấy nước, cho vào mật ong. 
Dùng với nước lạnh, mỗi ngày một thang. 

Công dụng: 

Trị bệnh dạ dày. 


ĐẠI HOÀNG NGÂM NUỚC 

Nguựên liệu: 

Đại hoàng 9g 
Mật ong vừa đủ 

Cách làm: 

Đại hoàng cho vào cốc ngâm 15 phút rồi cho mật 
ong vào, mỗi ngày dùng từ 1 - 2 lần. 
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Công dung: 

Trị bệnh dạ dày. 


TRÀ HỐ TIẾU Ỏ MAI 


Nguyên tiêu: 

Hồ tiêu lũg 
Ô mai 5g 
Lá trà lOg 

Cách tàm: 

Hồ tiêu, ô mai, !á trà nghiền thành bột. hoà vào 
nước sôi uống. Mỗi ngày dùng 1-2 lần. 

Công dụng: 

Trị bệnh dạ dày. 

NƯÓC THẠCH Lựu CHUA VỞI MẬT ONG 

Nguyên liệu: 

Thạch lựu chua 2 quả 
Mật ong 20g 

Cách làm: 

Thạch lựu giã nát vắt lấy nước, trộn đều với mật 
ong, hoà với nước sôi ấm uống, mỗi ngày dùng một 
lần, dùng liên tục 1-5 thang. 



Công dụng: 

Trị bệnh dạ dày. 


TRẤN BỈ HẤP TRỨNG GÀ 

Nguyên liệu: 

Trần bi 6g 

Trứng gà 2 quả 

Gừng, hành, muối một ít 

Cách làm: 

Trần bì rửa sạch cho vào nồi rang đến khi chín mềm 
sẽ tán nghiền nhỏ ra, đập trứng gà cho vào bát, cho 
bột trần bì, gừng, muối vào hấp chín cho thêm hành. 
Mồi ngày một thang có thế dùng liên tục 3- 5 thang. 
Công dụng: 

Trị bệnh dạ dày. 


TRẦN BỈ MỘC HƯONG NẤU THÍT 


Nguyên liệu: 

Trần bì 3g 
Mộc hương 3g 
Thịt lợn nạc 250g 
Dầu ăn một ít. 

Cách ỉàm: 
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Mộc hương, trần bì nghiền thành bột- Cho dầu 
vào chảo xào chín thịt, khi thịt chín tái thì cho nước 
lạnh vào nấu canh, khi sắp chín thì cho trần bì, mộc 
hương vào, nêm muối vừa ăn là được. Ăn thịt, uống 
canh, mỗi ngày một lần. 

Công dụng: 

Trị bệnh dạ dày. 


CHẢO PHẬT THỦ NẤU VÓI XUYẼN KHUNG, BẠCH THƯỢC 

Nguụên liệu: 

Xuyên khung 9g 
Bạch thược 15g 
Phật thủ 9g 
Hoài sơn 30g 
Phục linh 9g 
Trần bì 9g 
Gạo tẻ lOOg 
Cách íàm: 

Cho tất cả các vị thuốc trẽn vào nồi nấu canh đến 
khi còn khoảng 800ml nước thì cho gạo tẻ vào nấu 
cháo, mồi ngày ăn một thang. 

Công dụng: 

Trị bệnh dạ dày. 



CANH TRỨNG GÀ, PHẬĨ THỦ, RAU CAN 


Nguụên ỉiệii: 

Rau cần 250g 
Phật thủ 30g 
Trần bỉ 9g 
ý dĩ 50g 
Hoài sơn 50g 
Trứng gà lquả 
Gia vị vừa đủ 
Cách tàm: 

Rau cần nhặt bỏ rễ rửõ sạch thái khúc khoảng 4 
cm. Phật thủ, ý dĩ, hoài sơn, trần bì rửa sạch cho vào 
nồi cùng với rau cần nấu thành canh, khi canh chín 
đập trứng gà vào. nêm gia vị vừa ăn, mỗi ngày uống 
một thang. 

Công dụng: 

Tri bệnh dạ dày. 

CHẢO SƠN DƯỢC VỏỊ THỊT DẼ 

Nguyẻn liệu: 

Sơn dược tươi 500g 
Thịt dê 500g 
Trần bi 6g 
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Gạo nếp 500g 

Cách làm: 

Gạo nêp vo sạch, sơn dược tươi cho vào hầm 
cùng thịt dẽ khi sơn dược nát nhừ thì cho gao nếp 
vào, thêm nước vùà đủ đế nấu cháo. Ngày ăn hai lần 
sáng và tối. 

Công dụng: 

Trị bệnh dạ dày. 


NƯỚC ĐƯƠNG, BẠCH TRƯẬT, PHỤC LINH 

Nguyên liệu: 

Bạch truật 20g 

Phục linh 30g 

Trần bỉ 9g 

Trạch tả 12g 

Đường trắng vừa đủ. 

Cách làm: 

Rửâ sạch các loại thuốc trên, cho vào nổi cùng 
một lượng nước vừa phải sắc kỹ lấy nước cho thêm 
đường trắng vào, uống ngày hai lần sáng và tối, mồi 
ngày một thang. 

Công dụng: 

Trị bệnh dạ dày. 
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NƯỚC ĐÔNG QUA 


Nguyên liệu: 

Đông qua 500g 
Trần bì 6g 
Vỏ gừng sống lOg 
Đường trắng vừa đủ. 

Cách làm: 

Đông qua, trần bì, vồ gừưg rủa sạch cho vào nồi 
đun lấy nước, cho đường vào khuấy đều, uống ngày 
hai lần sống và tôi, mổi ngày dùng 1-2 thang. 
Công dụng: 

Trị bệnh dạ dày. 


CANH MỘC NHĨ ĐEN VÀ TẢO ĐỎ 

Nguyên liệu: 

Mộc nhĩ đen 20g 
Điền thất lOg 
Táo đỏ 20 quả 

Cách làm: 

Táo đỏ bỏ hạt, mộc nhĩ đen ngâm nước bỏ chán. 
Cho tất cả vào nồi và một lượng nước vùa đỏ để nấu 
canh. Mỗi ngày ăn một thang. 

Công dụng: 

Trị bệnh dạ dày. 
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CANH NHÃN ĐÀO NẤU CÁ Mực 


Nguyên tiêu: 

Đào nhân lOg 
Điền thất lOg 
Đơn sâm 30g 
ỉch mẫu thảo 50g 
Cá mực 500g 
Cách làm: 

Cho tất cả vào nồi nấu canh, uống canh và ăn cá 
mực. mỗi ngày một thang. 

Công dụng: 

Trị bệnh dạ dày. 

ĐIỀN THẤT HẨM TRỨNG GÀ 

Nguyên liệu: 

Bột điền thất 20g 
Trứng gà 2 quả 
Đường trắng vìfo đủ. 

Cách làm: 

Đập trứng gà vào bát. cho nửà thia bột điển thất 
và đường trắng vào bát, hấp cách thuy cho đến chín, 
mỗi ngày một thang. 
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Công đụng: 

Trị bệnh dạ dày. 


CANH Ỏ MAI NẤU THỊT LỌN NẠC 


Nguyên liệu: 

Ỏ mai lOg 
Gừng khô 9g 
Đảng sâm 20g 
Thịt lợn nạc lOOg 
Cách ìàm: 

Thịt lợn nạc rứa sạch thái miếng mỏng. Cho thịt 
lợn cùng các vị thuốc trên vào nấu canh. Uống canh 
và ăn thịt nạc, mỗi ngày một thang. 

Công dụng: 

Trị bệnh dạ dày. 


CANH Ô MAI NẨU CÁ Mực 

Nguyên liệu: 

Cá mực lOOg 
o mai lOg 
Phụ tử 20g 
Quế lOg 
Đảng sâm 20g 
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Cách làm: 

Cho các vị thuốc trên vào nồi và cá mực nấu 
canh, khi ăn uống canh và ăn cá mực, mỗi ngày 
một thang. 

Công dụng: 

Trị bệnh dạ dày. 

CANH Ố MAI, PHỤ TỬ NẤU THỊT THÒ 

Nguyên liệu: 

o mai lOg 

Phụ tử lOg 

Gừng khô lOg 

Đảng sâm 20g 

Thịt thồ lOOg 

Cách làm: 

Thịt thỏ rứa sạch chặt miếng nhỏ, cho tất cả vào 
nồi nấu canh, khi ăn uống canh và ãn thịt, mổi ngày 
một thang. 

Công dụng: 

Trị bệnh dạ dày. 


CHẢO PHỤC LINH, ĐẠI TẢO, SƠN Dược 


Nguịỉên liệu: 

Phục linh 30g 



Đại táo lOg 
Hoài sơn 30g 
Gạo tẻ lOOg 
Đường trắng vừa đủ. 

Cách làm: 

Đại táo rửa sạch gọt vồ bỏ hạt. Gạo tẻ vo sạch. 
Cho gạo tẻ. đại táo, phục linh, hoài sơn vào nồi. đổ 
vào một lượng nước vừa đủ để nấu cháo. Nấu xong 
cho đường vừa ăn. Mỗi ngày một thang. 

Công dụng: 

Trị bệnh dạ dày. 


CANH CHIM CÚT ĐẬU ĐỎ 


Nguyên liệu: 

Chim cút 1 con 
Đậu đỏ 30g 
GừPg tươi 3g 
Muối một ít. 

Cách làm: 

Chim cút vặt sạch lông, mố bỏ lòng và chân. 
Đậu đỏ rửa sạch, gìtìng đập dập. Cho tất cả vào nồi 
nấu thành canh, uống canh và ăn thịt. Mổi ngày 
một thang. 
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Công dụng: 

Trị bệnh dạ dày. 

BỘT HOÀI SƠN, HẠT SEN 

Nguyên tiêu: 

Hoài sơn lOg 
Hạt sen 6g 
Hạt sung 60g 
Đường trắng vừà đủ. 

Cách làm: 

Hoài sơn. hạt sen. hạt sung sao khô, nghiền 
thành bột. Khi ăn cho thêm đường, một ít nước hoà 
thành bột nhão, nấu hoặc hấp. Mỗi ngày 20 - 30g. 

Công dụng: 

Trị bệnh dạ dày. 


CHÁO PHỤ TỬ 


Nguyên liệu: 

Phụ tử lOg 
Gừng khô lOg 
Hành trắng 3 nhánh 
Gạo tẻ 200g 
Đường đỏ một ít. 
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Cách làm: 

Cho phụ tử vào nồi đổ vào một lượng nước nấu 
trong 30 phút đến hết vị cay là được, thêm gừng 
khô, và gạo tẻ đã vo sạch vào nấu thành cháo. Sau 
khi nấu thành cháo, cho thêm hành trắng nấu thêm 
15 phút nữa khi ăn cho đường vào, 

Công dụng: 

Trị bệnh dạ dày. 


LÒNG LỌN NÁU VỚI Bố CÔNG ANH 

Nguỵên liệu: 

Lòng lợn 1 bộ 
Bồ công anh 160g 

Cách làm: 

Lòng lợn rửa sạch thái sợi. Cho lòng lợn và bố 
công anh vào nồi, thêm nước vừa đủ nấu đến khi 
chín nhừ, uống canh và ăn thịt, mỗi ngày một thang. 

Công dụng: 

Thanh nhiệt táo thấp, lí khí hoà vị. 


GỪNG GIÀ HẦM RUỘT GIÀ LỢN 

Nguỵên liệu: 

Ruột già lợn 300g 


54 ♦ THAM m (Bicn Kẩ,) 



Gừng 30g 

Táo đỏ 5 quả 

Muối một ít. 

Cách làm: 

Ruột già lợn rửa sạch, táo đỏ bỏ hạt cùng gừng 
khô băm nhỏ cho muối trộn đều nhồi vào trong ruột 
lợn, buộc chặt hai đầu, hấp cách thuỷ, ăn lòng và 
uống canh, mỗi ngày một lần. 

Công dụng: 

ích khí lợi tì, hoà vị giảm đau. 


CHẢO SA SÂM, GẠO TẺ 

Nguyên tiêu: 

Sa sâm 20g 
Gạo tẻ lOOg 
Đường phèn 30g 

Cách làm: 

Gạo tẻ vo sạch, sa sâm rửờ sạch. Cho tất cả vào 
nồi đổ vào một lượng nước vừa đủ nấu nhừ thành 
cháo, mỗi ngày ăn một lần. 

Công dụng: 

Dưỡng âm ích vị, lí khí, giảm đau. 



CHẢO BÁCH HỌP NẮU gạo nếp 


Nguỵên liệu: 

Bách hợp 30g 

Gạo nếp 60g 

Đường phèn 30g 

Cách làm: 

Gạo nếp vo sạch. Cho gạo nếp cùng bách 
hợp vào nồi đổ vào một lượng nước vừa đủ nấu 
thành cháo, khi cháo chín cho đường phèn vào. 
sau đó chờ đường tan thi ăn được, mỗi ngày ăn 
một lần. 

Công đụng: 

Dưỡng ảm ích vị, lí khí, giảm đau. 


SỬA BÒ, MẬT ONG NẤU VỐI BACH CẬP 

Nguỵên liệu: 

Sữa bò 250g 
Mật ong 50g 
Bạch cập phấn 6g 

Cách làm: 

Cho sua bò vào nồi đun sôi, sau đó cho mật ong 
và bach cập vào rồi quấy đều lên là ăn được, mỗi 
ngày ăn một lần. 
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Công dụng: 

Dưỡng âm ích vị, lí khí giảm đau. 


CANH RAU SAM, Đồ XANH 

Nguyên liệu: 

Rau sam tươi 120g 
Đậu xanh lOOg 

Cách làm: 

Rau sam nhặt rửa sạch, đậu xanh rửa sạch, cho 
hai thứ vào nồi đổ vảo một lượng nước vừa đủ rồi 
nấu thành canh, ăn mỗi ngày một lần. 

Công dụng: 

Thanh nhiệt hoá thấp giảm đau. 

CHÈ HOA TRỨNG GÀ 

Nguyên liệu: 

Hoa trứng gà 30g 
Hoa gạo 30g 
Trần bì 6g 
Đường phèn 30g 

Cách tàm: 

Hoa trứng gà, hoa gạo rửa sạch, cho tất cả vào 
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nồi cùng một lượng nước vừa đủ đun sôi kỹ rồi cho 
đường vào khuấy đều rồi ăn, mổi ngày một lần. 

Công dụng: 

Thanh nhiệt hoá thấp giảm đau. 

CHÁO GỪNG CAO LƯƠNG 
Nguyên liệu: 

Gừng cao lương 50g 
Trần bì 9g 
Gạo tẻ lOOg 

Cách làm: 

Cho gừng cao lương, trần bì vào nổi đổ vào một 
lượng nước vừa đủ đun sôi kỹ chắt lấy nước bỏ bã, 
gạo tẻ vo sạch cho vào nước thuốc nấu cháo, mỗi 
ngày ăn một lần. 

Công dụng: 

Tán hàn hoá thấp. 

CHÁO GỪNG TƯOI, ĐẬU CÔ VE 

Nguyên liệu: 

Gùng tươi lOg 
Đậu cô ve 30g 
Gạo tẻ lOOg 
Muối một ít. 

Cách làm: 

Gạo tẻ vo sạch, đậu cô ve nhặt rửa sạch, gừng cạo 
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vồ ruầ sạch đập dập. Cho gạo tẻ và đậu cô ve vào 
nồi đổ thêm nước vừci đủ nấu thành cháo. Khi cháo 
chín cho gừng và muối vào khuấy đều lên rồi ăn. Mỗi 
ngày ăn một lần. 

Công dụng: 

Tán hàn hoá thấp. 

CHÁO HOẮC HƯONG 
Nguỵên liệu: 

Hoắc hương 20g 
Trần bì 9g 
Gạo tẻ lOOg 

Cách làm: 

Cho hoắc hương và trần bi vào nồi, đổ thêm một 
lượng nước vừâ phải đun sôi kỹ bỏ bã. Gạo tẻ vo sạch 
cho vào nước thuốc trên nếu thành cháo, mỗi ngày 
ãn một lần. 

Công dụng: 

Tán hàn hoá thấp. 

CHÁO THẨN KHÚC, SƠN TRA 

Nguyên liệu: 

Thần khúc 20g 
Sơn tra 30g 



Gạo tẻ lOOg 
Muối một ít. 

Cách làm: 

Đầu tiên cho thần khúc, sơn tra vào nồi nấu lấy 
nước. Gạo tẻ vo sạch cho vào nước thuốc nấu thành 
cháo sau đó cho thêm muôi vào là được. 

Công dụng: 

Tiêu hoá thức ăn bị ứ đọng, thanh nhiệt hoá thấp. 


CHÁO CỦ CẢI, TRẦN BÌ 

Nguyên liệu: 

Củ cải lOg 
Trần bì 6g 
Gạo tẻ lOOg 

Cách làin: 

Gạo tẻ vo sạch, củ cải rủcỉ sạch nghiển thành bột. 
Cho tất cả vào nồi đổ vào một lượng nước vCte đủ 
nấu thành cháo. 

Côncj dụng: 

Thanh nhiệt hoá thấp. 
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LÒNG LỌN NẤU VÓI RỄ quất vàng 


Nguyên liêu: 

Rễ quất vàng 30g 

Lòng lợn 150g 

Muối một ít. 

Cách làm: 

Lòng lợn rửa sạch thái miếng nhỏ, Rễ quất vàng 
rửa sạch cho vào nồi cùng với lòng lợn ninh nhừ 
thêm vào đó một chút muối vừa ân. ăn mỗi ngày 
một lần. 

Công dụng: 

Xơ gan hoà vị, thông khí chữa đau. 


CHẢO PHẬT THỦ 


Nguyên liệu: 

Phật thủ 20g 
Canh mễ lOOg 
Đường trắng 50g 

Cách làm: 

Phật thủ rửa sạch cho vào nổi sắc lấy nước. Canh 
mễ vo sạch cho vào nồi nấu thành cháo. Sau khi nấu 
thành cháo thì cho thêm đường và nước phật thủ vào 



đun nhỏ lửa, đun đến khi sôi thì ăn được. Mỗi ngày 
ăn một lần. 

Công dụng: 

Xơ gan hoà vị, lí khí chỉ thống. 


CHÁO Ý Dĩ, CANH ME 

Nguỵên liệu: 

Ý dĩ 30g 

Canh mễ 60g 

Muối một ít. 

Cách íàm: 

Trước tiên cho ỷ dĩ nhân vào nồi ninh nhừ, sau đó 
cho canh mễ đã vo sạch vào nấu thành cháo. Cho 
thêm ít muối gia vị vào VÙ& ăn là được. Mồi ngày ăn 
một lần. 

Công dụng: 

Thanh nhiệt hoá thấp hoà trung tỉnh ti. 


CHÁO XA TIỂN THẢO 

ỈSlguỵêĩì liệu: 

Xa tiền thảo tươi lOOg 
Canh mễ lOOg 
Muối một ít. 
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Cách làm: 

Trước tiên cho xa tiền thảo vào nồi đất sắc lấy 
nước cho vào nồi canh mễ đã vo sạch nấu thành 
cháo, nêm gia vị vừa ăn. Mổì ngày ãn một lần. 

Công dụng: 

Thanh nhiệt hoá thấp. 

CHÁO BÁCH HỌP LIÊN TỦ NẤU GẠO NẾP 


Nguyên iiệu: 

Bách hợp 30g 

Liên tử 30g 

Gạo nếp lOOg 

Đường vàng một ít 

Cách làm: 

Gạo nếp vo sạch. Bách hợp, liên tử rửa sạch. Cho 
tất cả vào nồi đố vào một lượng nước vừa đủ đun 
thành cháo. Khi cháo chín thì cho đường vàng vào 
là được. Mồi ngày ăn một lần, 

Công dụng: 

Dường âm ích khí, vinh lạc giảm đau. 


NGÂN NHÌ HẨM NƯÓC ĐƯÒNG 

Nguyển liệu: 

Ngân nhĩ 6g 
Đường trắng vừa đú 



Cách tàm: 

Ngân nhĩ ngâm vào nước nóng, sau đó rủa sạch 
cho vào bát. Đường trắng hoà thành nước đổ vào 
ngân nhĩ cho thêm một ít nước cho vào nồi hầm 
cách thuỷ trong 1 giờ là được. Mỗi ngày ăn một lần. 

Công dụng: 

Dưỡng âm ích khí. 


SA SÂM NGỌC TRÚC HẨM THỊT NẠC 

Nguỵên liệu: 

Sa sâm 30g 

Ngọc trúc 15g 

Hoài sơn 20g 

Thịt lợn nạc lOOg 

Muối một ít. 

Cách làm: 

Thịt lợn rửà sạch thái miếng nhỏ, sau đó cho các 
vị thuốc trên vào nồi cùng thịt nạc đổ vào một lượng 
nước víto đủ đun nhỏ 1 ửâ cho nhừ, thêm gia vị vào 
vừa ăn. Ngày ãn một iần. 

Công dụng: 

Dường âm ích khí, vinh lạc giảm đau. 
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CHAO MẠCH ĐONG 


Nguyên tiêu: 

Mạch đông 30g 

Gạo nếp lOOg 

Đường một ít. 

Cách tàm: 

Cho mạch đông vào nồi sắc lấy nước, sau đó cho 
gạo nếp đă vo sạch vào và một lượng nước vừa đủ 
nấu thành cháo. Khi cháo chín thi cho nước mạch 
đông, nước đường vào đun sôi. Mỗi ngày ăn một lần. 

Công dụng: 

Dưỡng âm ích khí, vinh lạc giảm đau. 


CANH ÍCH MẪU THẢO NẤU SINH NGƯ 

Nguyên tiêu: 

ích mẫu thảo 50g 

Sinh ngư (cá sống) 500g 

Điền thất lOg 

Cách tàm: 

Cá mổ bồ ruột rửa sạch. Cho cá cùng ích mẫu 
thảo và điển thất vào nồi cùng lượng nước vừa đủ 
đun lứa nhỏ trong 40 phút là được, mồi ngày ăn 
một lần. 



Công dụng: 

Hoạt huyết hoá tích, thông khí giảm đau. 


CHÁO QUẾ HOA 

Nguyên liệu: 

Quế hoa 2g 

Phục linh 2g 

Gạo lứt lOOg 

Cách làm: 

Lấy túi vải nhỏ cho quế hoa, phục linh vào. buộc 
chặt miệng túi, cho vào nồi cùng lượng nước vừa 
phải. Dùng lủa to nấu sôi. sau đó chuyển lửa nhỏ nấu 
20 phút, bỏ túi thuốc ra. lấy nước. 

Gạo lứt vo sạch cho vào nồi, cho nước thuốc Ở 
trên vào nếu ít nước có thể cho thêm nước cho đủ, 
sau đó đùng lửa to nấu sôi chuyển lửa nhỏ nấu 
thành cháo. 

Công dụng: 

Có tác dụng bố trung ích khí, kiện tỳ hoá thấp, 
tỉnh tỹ và thần kinh, hoá đờm tán ứ, chỉ tả thích hợp 
với người tiêu chảy do tỳ vị hư nhược, tiêu hoá không 
tốt. hỗn loạn công năng ruột, dạ dày. 
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NƯỎC CAM MẬT ONG 


Nguỵên liệu: 

Cam 50g 

Mật ong 30g 

Cách làm: 

Rửã sạch cam ctể cả vỏ cắt thành 4 miếng, cho 
vào nồi. cho vào một lượng nước vùcì phải, bắc lên 
bẻp, đun sôi, cho mật ong vào. vặn lửa nhó nấu 
khoảng 20 phút, bắc ra bỏ cam lấy nước uống, 

Công dụng: 

Bổ trung ích khí, hoãn cấp chỉ đau, nhuận táo 
giải độc. 


NƯỚC CÁU KỶ BỘT NGÓ SEN 

Nguụên liệu: 

Câu kỷ tử 20g 

Bột ngó sen 50g 

Cách làm: 

Câu ky tứ rửa sạch. Lấy ngó sen giẫ nhỏ hoặc 
say ra sau khi lọc bỏ bã lấy bột nước sấy khô. Bột 
ngó sen cho vào nồi cùng lượng nước vừđ phải 
dùng lửa nhỏ nấu sôi, cho câu kỷ tử vào nấu lại 2 - 
3 phút là được. 

Công dụng: 

Khai vị kiện tỳ, thanh nhiệt sinh tân, bổ ích gân 
cốt chống mệt mỏi. 
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CHÁO VỎ QUỶT 


Nguỵên liệu: 

Vỏ quýt tươi 20g 

Gạo lứt 50g 

Cách làm: 

Vỏ quýt tươi rủa sạch xé miếng nhỏ, gạo lứt vo 
sạch, cho cả hai thứ vào nồi đổ vào một lượng nước 
vua đủ. Cho lên bếp nấu đến khi gạo chín nhuyễn 
thành cháo. 

Công dụng: 

Lý khí hoà vị kiện tỳ táo thấp, chỉ tả. 


NƯỚC CÀ RỖT TẢO ĐỎ 

Nguỵên liệu: 

Cà rốt 200g 

Táo đỏ 20g 

Cách làm: 

Cà rốt ruầ sạch thái miếng, táo đỏ rửa sạch bỏ hạt 
thái miếng. Cho cà rốt, táo đỏ vào nồi cho vào một 
lượng nước vừa phải, dùng Ịửa nhỏ nấu sau đó lấy 
nước để uống. 

Công dụng: 

Bổ trung ích khí, hoá trệ hoà vị, thích hợp với 
người viêm dạ dày mân tính có tỳ vị hư nhược. 
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CANH THỊT DÊ củ CẢI 


Nguyên liệu: 

Thịt dê 1 OOg 

Táo lOOg 

Đậu Hà Lan 80g 

Củ cải trắng 200g 

Rau mùi một ít 

Bột tiẽu, mì chính, muối, dấm vừd đủ. 

Cách làm: 

Rau mùi rứa sạch thái khúc ngắn, táo rủa sạch gọt 
vỏ bỏ hạt thái miếng, đậu hà lan bỏ vỏ. củ cải rửa 
sạch thái miếng. 

Thịt dê rửa sạch tháỉ thành 6 phần. Cho đậu Hà 
Lan, củ cải trắng, thịt dê vào nồi cùng lượng nước 
vừd đủ, dùng lửa to nấu sôi rồi vặn lửa nhỏ nấu trong 
một giờ. Sau đó cho táo vào nấu chín, cho muối, 
dấm, mì chính, bột tiêu, khi bắc nồi ra rắc rau mùi 
lên là được. 

Công dụng: 

Bổ hư ích khí, ôn trung ấm vị. cường thân 
kiện thể. 


HỔ TIÊU HẦM DẠ DÀY LỌN 


Nguyên liệu: 

Dạ dày lợn lOOg 



Hạt tiêu trắng lOg 

Muối 5g 

Gừng 5g 

Xì dầu, tỏi, dầu vừng, mì chính, hành vừa đủ 

Cách làm: 

Hồ tiêu giã nhỏ, hành rửd sạch thái đoạn, gừng 
rủa sạch giă nát. Dạ dày lợn rửa sạch cho hồ tiêu, 
hành, gừng vào dùng tãm tre găm chặt lại. 

Cho dạ dày lợn vào nồi đất, cho nước, dùng lủa 
nhỏ hầm cho chín nhừ lấy ra thái miếng. 

Cho xì dầu. tỏi giã nhỏ, mỉ chính, muối, dấm. dầu 
vừng vào một cái bát nhỏ trộn đều thành nước gia vị. 

Công dụng: 

On trung tán hàn, kiện tỳ bổ hư. khai vị. thích hợp 
với người tỹ vị hư hàn. thế chất gầy yếu, ăn uống 
không ngon. 


BÁNH SƠN TRÀ 

Nguỵên liệu: 

Sơn trà 400g 

Đường trắng 300g 

Cách làm: 

Sơn trà rủa sạch, dùng vải sạch gói lại cho vào 
nồi. đổ vào một lượng nước vừa phằi. dùng lửa vừa 
nấu trong 20 phút chắt nước, lại cho nước vào nấu 
tiêp lấy nước lần hai. Cứ thê nấu lấy nước lần 3. 
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Ba nước sơn trà trộn lại cùng cho vào nồi, nấu 
cho đến khi nước đặc lại, cho đường trắng vào khuấy 
đều. Tiếp tục dùng lửa nhỏ nấu cho đến khi nước sơn 
trà thành dạng trong suốt là được bánh sơn trà. Thái 
nhỏ bánh sơn trà ăn dần. 

Công dụng: 

Thích hợp với người bí tích thực không tiẻu được, 
ăn uống không ngon. 


Ĩ*À ĐÀO SƠN TRÀ 


Nguyên liệu: 

Nhân hạt đàolOOg 

Sơn trà 50g 

Đường trắng 150g 

Cách íàtn: 

Sơn trà rủa sạch cho vào nồi cùng lượng nước vừa 
đủ, dùng lứa vừa nấu chín thành nước, bó bà lấy 
nước khoảng lOOOml. 

Rửa sạch nhân hạt đào ngâm 30 phút, vớt ra, cho 
vào một ít nước. Dùng máy xay sinh tố xay nhuyễn 
cho vào âu, cho lưựng nước pha loãng đều. 

Cho nước sơn trà và nhân hạt đào nhuyễn vào 
nồi. cho đường trắng vào khuấy đều, nấu sôi là được. 

Công dụng: 

Bổ khí kiện tỳ, ôn trung hoá tích. 



CHÁO CÁ DIỀC GẠO NẼP 


Nguyên liệu : 

Cá diếc 250g 
Gạo nếp 50g 
Gừng, táo vừa đủ. 

Cách làm; 

Làm thịt cá điếc, bỏ vảy, mang, nội tạng rủa sạch, 
cho vào nước sôi sau 3 phút lấy ra. 

Đặt nồi lên bếp lứa, cho lượng nước vừa đủ đun 
sôi. cho cá điếc, gạo nếp, gừng, táo vào cùng nấu 
thành cháo là được. 

Công dụng: 

Kiện tỳ ích khí, hoà trung bổ hư, ấm tỳ chỉ tả. 


CANH ĐU ĐỦ 


Nguyên liệu: 

Đu đủ 400g 
Gừng 20g 
Dấm 30g 

Cách làm: 

Đu đủ rủa sạch thái miếng, gừng gọt vỏ thái miếng 
dày. Cho đu đủ. gừhg vào nồi cùng lượng nước vừa 
đủ nấu khoảng 20 phút, cho dấm vào là được. 
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Công dụng: 

Kiện tỹ khai vị. ôn trung chỉ nòn mứa, thư gân 
hoạt lạc. 


CANH SON TRÀ 


Nguỵên liệu: 

Sơn trà 50g 

Bột hồ tiêu 6g 

Đường đỏ 20g 

Cách tàm: 

Rite sạch sơn trà cho vào nồi, cho nước vào nấu 
kỹ lây nước, bỏ bã. Cho bột hồ tiêu và đường đỏ vào 
khuấy đểu, nấu thêm một lúc là được. 

Công dụng: 

Ồn vị tán hàn, khai vị tiêu thực, bổ trung ấm gan, 
sát trùng, hoạt huyết hoá ứ. 


CHÁO TÒI 


Nguỵên liệu: 

Tỏi vỏ tím 50g 
Gạo nếp lOŨg 
Đường trắng 50g 



Cách làm: 


Gạo nêp vo sạch cho vào nồi. cho lượng nước vừa 
đủ. dùng lửa to đun sôi cho tỏi vào. Vặn lửa nhỏ nấu 
cho gạo chín dính dẻo. cho đường vào là được. 

Công dụng: 

Am tỳ vị, hành khí trệ, chỉ lị tiêu chảy. 

TRÀ õ MAI GỪNG 


Nguyên liệu: 

Gừng tươi 10g 

Ô mai 20g 

Chè xanh 5g 

Đường đỏ vừa đủ. 

Cách làm: 

Gừng gọt vỏ rủa sạch thái sỢì nhỏ, ô mai lấy thịt 
bỏ hạt thái nhỏ. Cho gừng, ỏ mai, lá chè, đường đỏ 
vào phích nước nóng, đổ nước sôi vào, đậy kín nắp 
phích om nửa giờ là uống được. 

Công dụng: 

On vị chỉ nôn mứa, tiêu thực hoá trệ, chỉ tằ ly. 

NƯỚC TỎI ĐƯÒNG 


Nguyên liệu: 

Tỏi 50g 

Đường trắng, đường đỏ vừa đủ. 
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Cách tàm: 


Tồí bóc vỏ rửa sạch, giã nhỏ, cho vào túi vải vắt 
lấy nước. Nước tỏi cho vào ly. cho lượng vuầ nước 
sôi. cho đường trắng, đường đỏ vào khuấy đều uống. 

Công dụng: 

Ôn trưng ấm ty, hành khí tiéu tích, diệt khuấn chỉ ly. 


THỊT BÒ XƯONG RANG CÀNH 

Nguyêri íĩệu: 

Thịt bò 50g 

Xương rang cảnh dùng để ăn 20g 

Hành, gừng, muối, mi chính \ỉừà đủ. 

Cách ỉàtn: 

Rủn sạch xương rang cảnh thái miêng nhỏ. Thịt 
bò rửa sạch thái miếng. Cho dầu vào nồi đun nóng, 
phi thơm hành. gừng, đổ thịt bò vào xào. Đợi thịt bò 
đổi mầu. cho xương rang cảnh vào xào chín mềm 
nêm muối, mì chính vào là được. 

Công dụng: 

Bổ tỳ vị, ích khí huyết, cường gân cốt, kháng viêm 
chỉ ly. 



CANH GỪNG HẸ SỮA BÒ 


Nguyên tiêu: 

Rau hẹ 200g 
Sũa bò 200g 
Gừng tươi 25g 

Cách làm: 

Rau hẹ rửa sạch thái đoạn, gừhg thái miếng, cả 
hai vị đều giã nhỏ. dùng vải sạch gói lại. vắt lấy nước. 
Đố nước gừng hẹ vào sữa bò nấu sôi là được. 

Công dụng: 

Kiện tỳ khai vị. ôn trung chỉ nôn mửa, ích khí bố hư. 


CHÁO NHÃN HẠT ĐÀO 


Nguyên liệu: 

Nhân hạt đàolOg 
Sinh địa lOg 
Gạo lứt 120g 
Đường đổ vừa đủ. 

Cách làm: 

Hạt đào cho vào nước nóng ngâm bóc vỏ, lấy 
nhân Cùng với sinh địa đã rửa sạch cho vào túi vải 
buộc kỹ cho vào nồi đổ vào lượng nước vùa đủ, đun 
sôi vặn lửa nhỏ hầm 30 phút. Bỏ túi thuốc ra, cho 
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gạo lứt đâ vo sạch vào nồi nước thuốc nấu cháo, 
cháo chín cho đường đỏ khuấy đều là được. 

Công dụng: 

Bổ trung ích khí. kiên tỳ hoà vị, thanh nhiệt sinh 
tân, hoạt huyết nhuận tràng. 


HƯƠNG SEN CẢT PHẤN HO 

Nguyên liệu: 

Sa nhân lg 
Mộc hương lg 
Cát phấn 30g 
Đường trắng vừa đủ. 

Cách tàm: 

Sa nhân, mộc hương nghiền nát trộn thành bột, 
cho cát phấn vào cùng nấu thành bột đê dùng, mỗi 
ngày dùng một đến hai thang. 

Công dụng: 

Giúp gan phụ tỳ. 


Kê THỬ MỎ HỐ 


Nguyên tiêu: 

Nước kê thử đồng tương 60g 
Cánh mễ 30g 
Đường đỏ vífo đủ. 



Cách íàm: 


Cho kê thử đồng tương vào nước sạch ngâm cho 
mềm, sau đó giă nát cùng với cánh mễ, rồi cho nước, 
đường đỏ vào nấu thành bột, mỗi ngày dùng một 
đến hai lần, 

Công dụng: 

Giúp gan phụ tỳ. 


BÁNH SƠN TRA TE mạch 


Nguỵên liệu: 

Miên tể mạch lOOOg 
Sơn tra tươi 50 Og 
Vỏ quýt lOg 
Thanh bì lOg 
Sa nhân lOg 
Chỉ xác lOg 
Thạch lựu bì lOg 
Ồ mai cáclOg 
Đường trắng vùci đủ, 

Cách làm: 

Cho vỏ quýt, thanh bì. sa nhốn, chỉ xác, thạch lựu 
bi, ô mai các vào nồi cùng lOOOml nước đun trong 
30 phút chắt lấy nước bỏ bã. Sơn tra bỏ nhân đập 
thành dạng dẻo, miến tể mạch nấu với nước thuốc 
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trẽn. Sau đó cho sơn nu vào trong miến nặn thành 
bánh, đun nhỏ lửa đên chín. Mỗi ngày dùng hai lần, 
mỗi lần dùng một cái. 

Công dụng: 

Giúp gan phụ tỳ. 


CHÁO LIÊN Ý 


Nguyên liệu: 

Bạch liên nhục 90g 

Ý dĩ nhân 30g 

Cánh mễ lŨOg 

Muối một ít 

Cách ỉàm: 

Bạch liên nhục ngâm nước bỏ vỏ đi. Cho bạch 
liên nhục, ý dĩ nhân, cánh mễ vào nổi đổ vào một 
lượng nước vừa đủ nấu thành cháo, thêm gia vị vào 
vừa ăn. mỗi ngày dùng một lần. 

Công dụng: 

Kiện tỳ, ích khí trừ thấp. 


CHÁO HÀO LIÊN 


Nguyên liệu: 

Sơn dược 30g 
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Hạt sen 20g 
Kê nội kim 15g 
Gạo nếplOOg 
Đường trắng vừa đủ 

Cách làm: 

Hạt sen bỏ nhân cho vào nồi cung kê nội kim, sơn 
dược đổ vào một lượng nước vừa đủ nấu trong 20 
phút, sau đó cho gạo nếp vào nấu thành cháo rồi 
cho đường vào vừa ăn, mổi ngày dùng hai lần. 
Công dụng: 

Trị bệnh dạ dày. 


CHÁO LÒNG LỌN ĐẠI ME 

Nguyên liệu: 

Lòng lợn 300g 
Sơn dược 50g 
Cánh mễ lOOg 
Muối. gùYig tươi vùa đủ 

Cách làm: 

Lòng lợn rửa sạch thái miếng nhỏ, cho lòng lợn, 
sơn dược, cánh mễ cùng lượng nước vừa đủ nấu 
thành cháo thêm muối, gừng tươi vào, mồi ngày ãn 
một đến hai lần. 

Công dụng: 

Kiện tỳ ích khí trừ thấp. 
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CẬT LỢN NẤU VÒI BỔ CỐT CHI 


Nguyên liệu: 

Cật lợn 1 quả 
Bổ cốt chi 15g 
Muối một ít. 

Cách làm: 

Cật lợn rửa sạch thái miếng cho vào nồi cùng bổ 
cốt chi và một lượng nước vừa đú. đun trong 1 giờ, 
nêm gia vị vtfa ăn. mỗi ngày ăn một lần. 

Công dụng: 

Ôn bô tì thận, cô sát cầm tẳ. 


CHÁO NGÓ THÙ DU 


Nguyên liệu: 

Ngô thù du 3g 
Cánh mễ lOOg 
Gừng tươi 3 miếng 
Đường vàng một ít 

Cách làm: 

Ngô thù du giã nhỏ cho vào nồi cùng cảnh mễ và 
gừng tươi, cho vào lượng nước vừa đủ nâu thành 
cháo, mỗi ngày ăn một lần. 

Công dụng: 

Trị bệnh dạ dày. 
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CHÁO THỊT DẼ HOÀI SƠN 


Nguỵên liệu: 

Thịt dỗ 300g 

Hoài sơn 50g 

Gạo nếp lOOg 

Cách làm: 

Thịt dê rite sạch thái miêng nhỏ cho vào nồi cùng 
hoài sơn đổ vào một lượng nước vừa đủ ninh nhừ sau 
đo cho gạo nêp vào nấu thành cháo, mỗi ngày ăn 
một lần. 

Công dụng: 

On tỳ bố thận. 


TÔ MỘC NẤU VÓI TRỨNG VỊT 


Ngupên liệu: 

Tô mộc 20g 

Trứng vịt vó xanh 2 quả 

Cách làm: 

Trứng vịt cho vào nồi luộc chín bỏ vỏ. cho trứng 
vịt cùng tô mộc vào nồi nấu khoảng 30 phút, mổi 
ngày ăn một lần. 

Công dụng: 

Hành khí hoạt huyết, tiện tỳ ích khí. 
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HÀO THÍ NÁU VÓI THỊT NẠC 


Nguyên liệu: 

Hào thị 30g 
Thịt [ợn nạc lOOg 
Một ít muối. 

Cách làm: 

Thịt lợn nạc rứa sạch thối miẽng nhỏ, cho vào nồi 
cùng hào thị cùng lượng nước vừa đủ nấu kỳ cho gia 
vị vào, mỗi ngày ăn một lần. 

Công dụng: 

Trị âm dưỡng huyết, thanh nhiệt hoá thấp. 


HOÀI SON VIỀN NHỤC TRINH VÓI CÁ NƯỚC 

Nguyên liệu: 

Sơn dược 30g 
Lonh nhãn 30g 
Cá nước 1 con 

Cách làm: 

Dùng nước nóng làm sạch cá. bỏ ruột, sau đó cho 
sơn dược vào bụng cá hấp cách thuỷ cùng long nhản, 
mỗi ngày ăn một lần. 

Công dụng: 

Trị âm dưỡng huyết, thanh nhiệt hoá thấp. 
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KỶ TỬ NẤU TRỨNG GÀ 


Nguyên liệu: 

Câu kỷ tử 50g 

TáolO quả 

Trứng gà 2 quả 

Cách làm: 

Cho trửhg gà vào luộc chín bỏ vỏ, táo rửa sạch bỏ 
hạt. Cho táo, câu kỷ tử. trứng gà vào cùng lượng 
nước vừa đủ nấu chín, thêm gia vị vừa ãn. mỗi ngày 
ăn một lần. 

Công dụng: 

Trị âm dường huyết, thanh nhiệt hoá thấp. 

SA SÁM NGỌC TRÚC NẤU VỚI VỊT GIÀ 

Nguyên liệu: 

Sa sâm 30g 

Ngọc trúc 30g 

Kỷ tử 20g 

Vịt già 1/2 con 

Cách ỉàm: 

Thịt vịt rủa sạch, chặt ra thành miếng nhỏ, sau đó cho 
thịt vịt cùng sa sâm. ngọc trúc cùng lượng nước vùa đủ 
nấu nhừ, nêm gia vị vào vừa ăn, mồi ngày ăn một lần. 



Công dụng: 

Trị âm dưỡng huyết, thanh nhiệt hoá thấp. 


CHÁO HẠNH NHẢN NẤU VỐỈ VÙNG 

Nguyên liệu: 

Hạnh nhân 30g 

Vừng đen lOOg 

Cánh mễ lOOg 

Đường trắng vừa đủ. 

Cách làm: 

Cho hạnh nhân, vừng đen. cánh mề cùng lượng 
nước vừa đủ để lên bếp nấu bằng lửa vừa nhuyễn 
thành cháo sau đó cho đường vào, mỗi ngày ăn 
một lần. 

Công dụng: 

Thuận khí đạo trệ, giáng nghịch thông tiện. 


CHÁO NGÓ SEN 


Nguyên liệu: 

Ngó sen 300g 
Trần bì lOg 
Chí xác lOg 


Thực don áấ df5og cho Í^IỂÌ bệnh da dảj • 85 



Cánh mễ lOOg 
Muối một ít. 

Cách ỉàttì: 

Ngó sen rửa sạch thái vụn. Cho trần bì. chi xác. 
cánh mễ, ngó sen cùng lượng nước vừa đủ nấu thành 
cháo, sau đó thêm muối vào vừa ăn, mổi ngày ồn 
một lần. 

Công dụng: 

Thuận khí đạo trệ. giáng nghịch thông tiện. 


HOẢNG KỲ NGỌC TRÚC NẤU THỊT THỎ 

Nguụên tiêu: 

Hoàng kỳ 25g 
Ngọc trúc 30g 
Thịt thỏ 150g 
Muối một ít. 

Cách làm: 

Thịt thó làm sạch chặt nhỏ. Cho hoàng kỳ. ngọc 
trúc, thịt thỏ cùng lượng nước vừa đủ nấu chín, nêm 
gia vị vào vừa ăn, mỗi ngày ăn một lần. 

Công dụng: 

Ich khí thỏng tiện. 
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BỘT VÙNG HOÀNG KỲ MẬT ONG 


Nguyên liệu: 

Vừng đen 60g 

Hoàng kỳ 30g 

Mật ong vừã đủ 

Cách làm: 

Vừng đen giã nhó, cho vào nồi cùng lượng nước 
vỉ te đủ nấu chín thì cho mật ong vào nâu tiẽp. ỉ loàng 
kỳ rửa sạch cho vào nồi cùng lượng nước vừa đú sắc 
lấy nước bỏ bà đi cho vào nấu cùng hđi vị trên, mỗi 
ngày ăn một lần. 

Công dụng: 

ỉch khí thông tiện. 

CHÁO HÓ ĐÀO NHÂN 

Nguyên liệu: 

Hồ đào nhân 80g 

Đắng sâm 30g 

Cánh mễ lOOg 

Cách làm: 

Hồ đào nhân bỗ vỏ giã nát. Cho hồ đào nhân, 
đắng sam. cánh mễ cùng lượng nước vừa đù nấu 
thành cháo, mỗi ngày ăn một lần. 

Công dụng: 

Ich khí thông tiện. 
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BẠCH MỘC NHĨ HẤP NƯỚC ĐƯỜNG 


Nguyên ỉiệti: 

Bạch mộc nhĩ lOg 

Đại táo 15 quả 

Đường trắng vừa đủ. 

Cách tàm: 

Bạch mộc nhĩ ngâm nước rửa sạch, đại táo rửa 
sạch bỏ hạt. Cho bạch mộc nhĩ, đại tảo, đường hoà 
nước vào bát để vào nồi hấp cách thuỷ trong 1 gìờ, 
mồi ngày ăn một tần. 

Công dụng: 

Dưỡng huyết nhuận táo. 

CHÁO THỦ Õ TÁO HÓNG 

Nguyên liệu: 

Hà thủ ô 30g 

Táo đỏ 10 quả 

Cánh mễ 200g 

Đường trắng vùa đủ. 

Cách làm: 

Hà thủ ô cho vào nồi sắc lấy nước, táo đỏ rửa 
sạch bỏ hạt. Sau đó cho cánh mễ, táo đồ vào nước 
hà thu ô đun thành cháo, mổi ngày ăn một lẳn. 
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Công dụng: 

Dưỡng huyết nhuận táo. 


CHÁO VỪNG ĐEN QUY HẠNH 

Nguyêrỉiệu: 

Vừng đen lOOg 
Hạnh nhân 30g 
Đương quy lOg 
Cánh mễ lOOg 
Đường trắng vừa đủ 
Cách làm: 

Cho vừng đen. hạnh nhản, đương quy. cánh mễ 
cùng lượng nước vừd đủ nấu thành cháo, sau đỏ cho 
đường trắng vào vừa ăn. mỗi ngày ãn một lần. 

Cóng dụng: 

Dưỡng huyết nhuận táo. 

LẢ KHOAI LANG XÀO THỊT NẠC 


Nguyên ỉiệu: 

Lá khoai lang tươi 300g 
Thịt lợn nạc 60g 
Dầu ăn 20g 
Muối một ít. 
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Cách làm: 


Lá khoai lang rửa sạch, thịt lợn nạc rứa sạch thái 
thành miẽng, cho cả hai vào nồi tra dầu muối vào 
xào chín, mổi ngày ăn một lần. 

Công dụng: 

Dưỡng huyết nhuận táo. 

MỘC NHĨ HẢI SÂM HẤM LÒNG LỌN 

Nguyên liệu: 

Mộc nhĩ 30g 

Hải sâm 30g 

Lòng già lợn 150g 

Muối một ít 

Cách làm: 

Lòng lợn già rửa sạch thải miếng nhỏ, cho vào nồi 
cùng hải sâm, mộc nhĩ, một lượng nước vừa đú hấp 
chín, mỗi ngày ăn một lần. 

Công dụng: 

Dưỡng huyết nhuận táo. 

CHẢO NHỤC THUNG DUNG NẤU THÍT DÊ 


Nguyên liệu: 

Nhục thung dung 30g 
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Thịt dê lOOg 

Cánh mễ 250g 

Cách làm: 

Thịt dê rửa sạch thái miếng nhỏ, nhục thung dung 
cho vào nồi sắc trước lọc bỏ bã ctL lấy nước nấu 
cháo* Cho thịt dê* cánh mễ vào nước nhục thung 
dung nâu thành cháo, cho gia vị vào vifa ăn, môi 
ngày ăn một lần. 

Công dụng: 

Ôn nhuận thông tiện. 


VỪNG HẠCH ĐÀO NHẢN 


Nguyên liệu: 

Vừng đen 500g 
Hạch thảo nhân 500g 
Mật ong vừa đủ* 

Cách làm: 

Vừng đen, hạch thảo nhân rứa sạch, cho vào nồi 
sắc hai lần, ngào thành cao, trộn đều với mật ong. 
Dùng trước bỉía ăn. mỗi ngày dùng 5 thìa, dùng với 
nước ấm. mỗi ngày ăn một đên hai lần. 

Công dụng: 

Ổn nhuận thông tiện. 



CHÃO VỪNG 


Nguỵên liệu: 

Vừng đen 50g 
Hồ hạch thảo 30g 
Cánh mể lOOg 
Đường trắng lOOg 

Cách làm: 

Rang chín vừng đen, hồ hạch thảo rồi nghiền 
thành bột. cánh mễ vo sạch cho vào nồi nấu thành 
cháo, xong rồi cho bột vừng đen và hồ hạch thảo , 
đường trắng vào trộn đều, mỗi ngày ăn một lần* 
Công dụng: 

Âm nhuận tảo thông tiện. 


BỘT VỪNG ĐEN ĐÀO TINH 

Nguuỵên liệu: 

Vừhg đen 30g 
Hồ hạch nhân 50g 
Tùng tử nhân 50g 
Uc ly nhân 50g 
Mật ong vừa đủ. 

Cách tàm: 

Gĩa nát vừng đen, hồ hạch nhân, tinh tử nhân, úc 
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lý nhân trộn đều với mật ong, uống với nước sôi ấm. 
mỗi ngày ăn hai lần. 

Công dụng: 

Am nhuận tảo thông tiện. 

CHUỐI HẤP NƯỚC ĐƯÒNG 

Nguụên liệu: 

Chuối3 quả 

Đường trắng vừõ đủ. 

Cách làm: 

Chuối bóc bỏ vỏ, đường hoà thành nước. Cho 
chuối vào nước đường hấp cách thuỷ. Mỗi ngày 
ăn một đến hai lần, dùng đốn khi nào đại tiện dễ 
thì thôi. 

Công dụng: 

Am nhuận tảo thông tiện. 


BA BA HẤP SINH ĐỈA, ĐỈA CÓT BÌ, THỊT CHÁN GIÒ 

Nguyên liệu: 

Ba ba 1 con 500g 
Sinh địa lOg 
Địa cốt bì lOg 
Thịt chân giò 3 miếng 
Nấm hương một ít 



Cách tàm: 

Ba ba làm sạch, cho sinh địa, địa cốt bì vào 
bụng ba ba. Đặt ba ba vào bát to rồi đặt thịt, nấm 
vào giữa bát, mang hấp nửa giờ là được. 

Công dụng: 

Chữa ung thư gan, phổi, ruột và dạ dày. 


BÁCH HỌP MẬT ONG Ẩm 

Nguỵên tiêu: 

Bách hợp 50g 

Mật ong 20g 

Đường trắng 20g 

Cách tàm: 

Cho bách hợp vào nồi cùng lượng nước vừa đủ 
nấu chín, đo mật ong. đường trắng vào trộn đều, 
mỗi ngày dùng một đến hai iầrn dùng đến khi nào 
đi đại tiện dễ thì thôi. 

Công dụng: 

Am nhuận tảo thông tiện. 


CHÁO OẠ DÀY LƠN 


Nguỵên liệu: 

Dạ dày lợn 1 cái 



Tinh bột lOOg 

Gia vị vìto đủ 

Cách làm: 

Dạ dày lợn rửa sạch băm nhuyễn, cho tinh bột. gia 
vị vào viên thành viên thịt, cho vào nồi đất nấu chín. 
Mỗi lần lấy một viên, cho nước và gạo vào nấu thành 
cháo ăn. Sau tiết đông chí, có thê ãn thường xuy ôn. 

Công dụng: 

Bổ hư tổn, kiện tỳ vị dùng cho bệnh viêm loét da 
dày. tá tràng. 


CHÁO BẮP CẢI 


Nguyên liệu: 

Bắp cải 200g 
Tôm nỏn 25g 
Thịt lợn băm50g 
Muối tinh 5g 
Mì chính lg 
Mỡ lợn 25g 
Gạo nếp lOOg 
Cách làm; 

Gạo nếp ngâm nước vo sạch, bắp cải ritet sạch 
thải nhỏ. Cho mở lợn , thịt lợn băm. tôm nõn. cải 
bắp vào nồi đẳo qua, cho mì chính, muối tinh vào 
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xào đến khi dậy mùi thơm lấy ra bát. Sau đó cho gạo 
nếp vào nồi. thẻm nước nấu cháo, cháo chín cho bát 
rau vào đun qua là được. Ngày 1 bát. chia ăn vài lần. 

Công đụng: 

Kiện thân tỉnh người, ích thận điều tuỷ, thông 
kinh hoạt lạc. tán kết giảm đau. Dùng cho các chứng 
viêm loét dạ dày. tá tràng. 


CHÁO HOÀNG NGƯ 


Nguyên liệu: 

Thịt cá hoa vàng 150 
Bột hồ tiêu 2g 
Hành băm 5g 
Gừng tươi 5g 
Muối 5g 
Mi chính 2g 
Chân giò 5g 
Mỡ lợn 15g 
Rau rút 50g 
Gạo nếp lOOg 
Cách làm: 

Thịt cá hoa vàng thái quân cờ, rau rút nhặt sạch 
chần qua nước nóng, vớt bỏ ra bát. Gạo nếp đãi sạch 
cho vào nồi cho vào lượng nước vừa đủ đun sôi. đợi 
khi hạt gạo nớ ra cho thịt cá hoa vàng, mì chính. 
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hành, gừng, chân giò, mỡ lợn vào nấu cháo, cho hạt 
tiêu vào khuấy đềư đổ bát rau rut là được. Ngày ăn 
một bát. chia ra ãn vài lần. 

Công dụng: 

Khai vị ích khí, sáng mắt an thần, dùng cho trứng 
viêm loét dạ dày, tá tràng, lao phoi. 

CHÁO RAU RÚT 

Nguụên liệu: 

Rau rút 200g 

Đường phèn lOOg 

Gạo nếp lOOg 

Cách làm: 

Rau rút rứa sạch, chần qua nước nóng, để ráo 
nước, gạo nếp đĩa sạch cho vào nồi cho lượng nước 
vừa đủ dùng lửa to đun sôi, sau đó cho lủa nhỏ nấu 
thành cháo. Khi cháo chín nhừ cho đường phèn và 
rau rút vào đun sôi là được. Ngày ãn một bát. chìa 
thành vài lần. 

Công dụng: 

Hậu tràng vị, thanh nhiệt độc. tiêu phù. Dùng cho 
các chứng bệnh nhiệt lỵ. hoàng đản, viêm loét dạ 
dày. 
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CHÁO GỪNG, BỘT MÌ, XUYÊN TIẼỤ 


Nguỵên liêu: 

Xuyên tiêu 5g 

Gừng tươi 5 lát 

Bột mì lOOg 

Cách làm: 

Xuyên tiêu phơi khô nghiền thành bột, trộn đều 
với bột mì, cho từ từ vào nước nấu cháo, sau khi 
cháo sôi cho tiếp gừng vào đun qua là được. Ngày ăn 
một bát. chia làm nhiều lần. 

Công dụng: 

On trung hêt đau, hết nôn mửct. Dùng cho chứng 
hàn hư nôn mửa. 


CHÁO NGÕ, GỪNG KHÔ 

Nguỵên liệu: 

Gừng khô lOg 
Bột ngô lOOg 
Cách làm: 

Cho bột ngô vào nồi cùng lượng nước vùa đủ nấu 
thành cháo, khi cháo chín cho gừng khô cắt nhỏ vào 
nồi đun sôi là được. Ngày ăn một bát, chia ra thành 
vài lần. 
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Công dụng: 

Bổ trung kiện vị. trừ thấp, lợi tiểu, ôn trung 
trừ hàn. 


CHẢO TÁO ĐỎ GẠO NẼP 


Nguyên tiêu: 

Táo đỏ 15g 

Gạo nếp 60g 

Cách làm: 

Cho táo đỏ vào nước ngâm 1 giờ, gạo nếp vo 
sạch sau đó cho gạo nêp cùng táo đó vào nồi đo vào 
một lượng nước vừa đủ nấu thành cháo. Ngày một 
bát chia làm nhiểu lần. 

Công dụng: 

An trung dưỡng tỳ, bố khí ích vị. 


CHẢO NẤM THÍT BÒ 


Nguyên liệu: 

Nấm lOOg 
Thịt bò lOOg 
Gạo nếp lOOg 
Hành băm lOg 
Gìfng tươi băm 5g 



Muối ăn 5g 

Mì chính 2g 

Cách làm: 

Thịt bò nấu chín thái miếng mỏng, nấm rửa sạch. 
Cho gạo nếp, thịt bò, nấm vào nồi cùng lượng nước 
vừa đủ nấu thành cháo, khi cháo gần chín cho hành, 
gừng, muối, mì chính vào tiếp tục nấu đến khi thành 
cháo, ngày ãn một bát. 

Công dụng: 

Hoà vị điều trung, lý khí khỏi đau. 


CHÁO GỪNG KHÔ, HOA Tiêu 

Nguyên liệu: 

Gừng khô 5g 
Cao lương khương 4g 
Hoa tiêu 3g 
Đường đỏ 15g 
Gạo nếp lOOg 
Cách làm: 

Cao lương khương, hoa tiêu rửa sạch, gừng rửa 
sạch thái miếng cho tất cả vào túi vải buộc chặt 
miệng túi. Cho gạo nếp đã vo sạch cùng túi vải vào 
nồi đổ vào lượng nước vìfo đủ nấu cháo, Nấu được 
30 phút thì lấy túi vải ra, tiếp tục nấu đến khi chỉn. 
Ngày ăn một bát, chia hai lần sáng và tối. 
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Công đụng: 

Ấm vị tán hàn, ôn trung hết đau. 


CHẢO CÁ DIẼC ĐẬU ĐÒ 

Nguỵên tiêu: 

Cá diếc 250g 

Đậu đỏ 50g 

Gạo nếp lOOg 

Hành, gừng, rượu vàng, muối, mì chính vừa đủ. 

Cách làm: 

Cá diếc làm sạch bỏ vẳy, mang, nội tạng, sắt 
miếng cho vào nồi, cho nước, rượu vàng, hành, 
gừng, muối nấu nhừ lọc lấy nước bỏ xương vây, Đậu 
đỏ ngâm nước 4 giờ, gạo nếpvo sạch, cho đậu đỏ, 
gạo nếp vào nước cá diếc đun đến khi gạo nở cho mì 
chính vào là được, ngày một bát chia ăn vài lần. 

Công dụng: 

Kiện tỳ ích vị, lợi thuy tiêu thũng. 


CHẢO QUẾ HOA 


Nguỵên liệu: 

Quê hoa lộ 25g 
Hạt dẻ 50g 


IkdxidiỂ (táog cho Qgiíòi bệnh dạ Ềy ♦ 101 



Đường trắng lOOg 

Gạo nếp lOOg 

Cách làm: 

Hạt dẻ nấu chín bỏ vỏ, thái nhỏ hạt lựu, gạo nếp 
vo sạch cho vào nồi cùng lOOOml nước đun sôi rồi 
cho hạt dẻ vào nấu thành cháo cho tiếp đường trắng, 
quế hoa vào quấy đều là được. 

Công dụng: 

Dùng cho chứng đau răng phong trùng, đau vị 
hàn. 


CHÁO A GIAO, GẠO NẾP 

Nguyên liệu: 

A giao 30g 

Đường đỏl5g 

Gạo nếp lOOg 

Cách làm: 

Hạt a giao giã nhỏ, gạo nếp vo sạch đổ vào nồi 
cho lOOOml nước, đun to lứa đến lúc sôi. sau đó để 
lửa nhỏ ninh nhừ thành cháo, cháo chín đổ hạt a 
giao vào vừa ninh vừa quấy cho đường đỏ vào là 
được, ngày dùng một lần. 

Công dụng: 

Bổ àm, bổ hư, đại tiện ra máu. 
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CHAO Ó MAI 


Nguyên liệu: 

o mai 15g 
Táo đỏ 5g 
Đường phèn 50g 
Gạo nếp lOOg 

Cách tàm: 

Đem ô mai rửa sạch cho vào nồi với 200ml sắc 
cạn còn lại một nỉfò, bỏ bã lấy nước, gạo đem vo 
sạch, táo rứa sạch cùng bỏ vào nồi cho vào nước ô 
mai nấu thành cháo, cho đường phèn vào đun thêm 
một lát là được. An mồi ngày 2 lần vào buối sáng và 
tối lúc đói bụng 
Công dụng: 

ích khí bổ dưỡng dạ dày. lợi nước tiêu thùng. 


CHẢO MA NHÀN 


Nguyên liệu: 

Ma nhân 20g 
Gạo nếp 80g 

Cách làm: 

Ma nhân, gạo nếp đem rủci sạch cùng bỏ vào noi, 
cho nước vừa đủ, đun to lửa cho sôi, sau chuyển luồ 
nhỏ nấu thành cháo 



Công dụng; 

Nhuận tràng thông tiện. 


CHÁO VỪNG 


Nguỵên liệu: 

Vừng đen 30g 

Gạo nếp lOOg 

Cách làm: 

VCửig đen phơi khô, xao chín nghiền nát rồi cho 
vào gạo nếp đà vo sạch, cho vào lOOOml nước rồi 
dùng ìửở to đun sôi. sau chuyển lửa nhỏ ninh nhừ, 
ngày một bát chia làm nhiều lần. 

Công dụng: 

Nhuận ngũ tạng. 


CHÁO TRẨN BÌ, THỊT NẠC 

Nguỵên liệu: 

Trần bì 9g 
Mai cá mực 12g 
Thịt nạc 50g 
Gạo nếp lOOg 

Cách làtn: 

Gạo nêp đen vo sạch, cho trần bì và mai cá mực 
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cùng gạo nêp cho vào nồi đổ thêm một lượng nước 
vừa đủ nấu cháo, sau khi cháo chín bó trần bì cùng 
mai cá mực ra lại đổ thịt nạc băm nhỏ vào ninh nhừ, 
cho thêm muối gia vị vào vừa ãn. 

Công đụng: 

Kiện tỳ nhuận khí. 


CHÁO TẤT BẠT 


Nguyên tiêu: 

Tất bạt 4g 

Hồ tiêu 3g 

Gạo nếp lOOg 

Cách làm: 

Tất bạt, hổ tiêu nghiền thành bột. Gạo nếp vo 
sạch cho vào nồi nấu thành cháo, khi cháo chín cho 
bột thuốc vào, đun tiẻp cho đẽn khi cháo sanh sánh 
là được, ngày dùng một lần. 

Công dụng: 

Ôn trung tán hàn. chỉ thống. 


CHẢO TRÚC LịCH 


Nguyên liệu: 

Trúc [ịch tươi 50g 



Gạo nếp 50g 

Cách làm: 

Đem gạo nếp vo sạch bỏ vào nồi cho một lượng 
nước vừa đủ đun sôi chuyển lứa nhỏ nấu thành cháo, 
đo trúc lịch nghiền thành bột vào khuấy đểu là được, 
ngày ãn một lần. 

Công dụng: 

Trị bệnh dạ dày. 


CHẢO BÁCH HỢP 


Nguyên liệu: 

Bách hợp khô 50g 

Đường trắng lOOg 

Gạo nếp lOOg 

Cách làm: 

Gạo nếp vo sạch cho vào nồi cùng bách hợp và 
lOOOml nước dùng lúa to đun sôi, chuyến lùa nhỏ 
ninh nhừ thành cháo, bỏ thêm đường trắng vào là 
được. Ngày ăn một lần. 

Công dụng: 

Dưỡng tâm thanh nhiệt, nhuận phế điều trung. 
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CHẢO THÙ Ô, TẢO ĐỎ 


Nguyên liệu: 

Táo đỏ 10 quả 
Thủ ô 15g 
Gạo nếp lOOg 

Cách làm: 

Táo đỏ rửa sạch bỏ hạt. gạo nếp vo sạch, thủ ỏ 
cho vào nồi sắc lấy nước đem gạo nếp và táo đỏ cho 
vào nấu thành cháo, ngày ăn một lần. 

Công đụng: 

Bổ trung ích khí, nhuận tràng thông tiện. 


CHÁO RẾ ĐÀO 


Nguyên liệu: 

Mị hầu đào 125g 

Thịt nạc lOOg 

Gạo nếp lOOg 

Cách làm: 

Đem rễ đào mặt khỉ đỏ rửa sạch cho vào nồi cùng 
một lượng nước vừa đú nấu lấy nước, thịt nạc thái 
vụn, cho vào nồi cùng gạo nếp vo sạch nấu thành 
cháo. Ngày ãn một lần. 

Công dụng: 

Thanh nhiệt giải độc, hoạt huyết tiêu thũng, khử 
phong lợi nhuận. 



CHÁO CỦ Ấu, NGỌC TRÚC 


Nguyên liệu: 

Củ ấu 15g 
Kha tử 9g 
Hồng hoa 3g 
Ngọc trúclõg 
Gạo nếp lOOg 
Cách tàm: 

Cho củ ấu, kha tử. hồng hoa, ngọc trúc đem sắc 
lấy nước, cho gạo nếp đã vo sạch vào nấu thành 
cháo, ngày ăn một lần. 

Công dụng: 

Thanh thứ giải nhiệt, trừ phiền chỉ khát, hoạt 
huyết hành ứ. 


CANH RAU DIẾP CÁ VÓI ĐẬU XANH 


Nguyên liệu: 

Rau diếp cá 30g 

Đậu xanh 50g 

Dạ dày lợn 200g 

Gừng. hành, muối 5g mỗi loại 

Cách tàm: 

Rau diêp cá rửa sạch, bỏ lá vàng và rễ già. Đậu 
xanh đãi sạch, dạ dày rủa sạch, thái miếng vuông 
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4cm. Gừng thái lát, hành cắt ngắn. Cho đậu xanh, 
dạ dày vào nồi cùng 50ũml nước. Đun to lửa cho sôi, 
rồi giảm bớt lửa đun chìừig 1 giờ. Sau đó đổ hết các 
thứ còn lại vào đun tiếp khoảng 10 phút là được. 

Công dụng: 

Thanh nhiệt, giải độc, bổ tì vị, lợi thuỷ tiêu thũng. 


BẢNH HẠT SEN 


Nguyên liệu: 

Hạt sen 300g 

Gạo dẻo 500g 

Đường trắng vừõ lượng. 

Cách làm: 

Hạt sen bỏ vỏ. nấu chín, giã nát nhừ. Gạo ngâm 
khoảng 2 giờ, đãi sạch, cùng hạt sen cho vào lồng 
hấp cách thuỷ đến chín, để hơi nguội, đem ép giẹp. 
xắt miêng, rắc một lớp đường lên trên. 

Công dụng: 

Hạt sen tính bình, có tác dụng dưỡng tâm ích 
thận, bổ tì vị. Món này nên dùng làm điếm tâm. ăn 
lúc nóng, ăn thường xuyên mới thấy rõ công hiệu. 
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CÁ TRÊ NẤU Tỏi 


Nguyên liệu: 

Cá trê 500g 

Nấm mùa đông 25g 

Tỏi lOOg 

Rau cần mỗi loại 200g 

Gừng 4 lát 

Đậu phụ khô thái sợi 

Cách làm: 

Cá trê mổ bó hết ruột, rửa sạch, chặt thành từng 
khúc, tráng qua nước sôi. Rau cần bỏ hết ruột, rủa 
sạch, chặt thành từng khúc, tráng qua nước sôi. Rau 
cần bỏ rễ. lá rửa sạch, thái đoạn; đậu phụ khô ngâm 
cho mềm; tỏi thái nhỏ; nấm ngâm cho nở; ướp 
đường, muối, mi chính. Đun nóng dầu (mở), cho rau 
cần vào đảo chín tái, múc ra để sằn dùng. Tiếp tục 
cho gừng tỏi phi thơm, cho cá trê vào rán hơi vàng, 
vấy ít rượu, cho ít nước luộc thịt (hoặc nước lã) nấu 
sôi chín nấm, đậu phục, tra muối, đường; chuyển tất 
cả sang nồi đất. đun lửa vùa phải trong nủa giờ, cho 
rau cần đảo đều, cho nước sốt là được. 

Công dụng: 

Bố gan thận, điều hoà khí và chửc năng dạ dày, 
thích hợp với người âm hư, váng đầu hoa mắt, ù tai, 
hay quên, chân tay tê dại. cơ thể suy nhược sau khi 
ốm. ăn uống kém. 

Người bị cảm sốt, nhức đầu, đau họng, ho không 
nên ãn món này. 
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CHÁO HẠT DỀ 


Nguyên liệu: 

Hạt dẻ 50g 

Gạo trắng 50g 

Muối một ít 

Cách làm: 

Gạo và hạt dẻ cùng nấu thành cháo, nêm nếm 
vừa dùng. Cũng có thể nấu hạt dé trước, khi chín bỏ 
vỏ. giã nát nhừ rồi cho vào trong cháo, đun sôi lại là 
được. 

Công dụng: 

Hạt dẻ vị ngọt tính bình, có tác dụng bổ thận 
mạnh tỳ vị, cường kiện hông gối. Món này rất tốt 
cho những người bị tê gối mỏi lưng, đau nhức do 
thản khí hư kém. Nhửng người âm hơ hoả vượng, đại 
tiện bón thi không nên dùng nhiều. 


CANH BÍ ĐAO, CÁ ĨRAM 

Nguyên liệu: 

Bí đao 500g 
Cá trắm 200g 

Lượng vùci ruỢu gạo muối, hành, gìíhg. nước luộc gà. 

Cách làm: 

Cá trắm làm sạch, thái lát. Bí đao gọt vỏ rửò sạch 
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cắt khúc, gừng gọt vỏ, ruầ sạch, thái miếng. 

Bắc nồi lên bếp, đổ nước canh gà vào nồi, cho cá 
trắm, bí đao, rượu, muối, hành, gừng vào cùng. Sau 
khi nấu sôi vớt bỏ bọt, chuyển sang lủa nhỏ, nấu cho 
cá chín, nhặt bỏ hành, gừng ra là được. 

Công dụng: 

Món ăn này có tác dụng thanh nhiệt, lợi tiểu, thích 
hợp với người cao huyết áp, người ti vị hư nhược. 


BÁNH TẢO HÓNG DƯỠNG vị 

Nguỵẽn liệu: 

Táo hồng 30g 
Bột mì 500g 
Đường trắng 300g 
Men rượu 2 con 
Gừhglg 
Cách tàm: 

Cho gìừig tươi và táo hồng vào trong nồi. đun to 
lửa cho đến khi sôi, cho lửa nhỏ đun khoảng 20 phút 
rồi gạn lấy nước. Lấy con men, bột mi và đường 
trắng cho vào đĩa, sau đó cho một ít nước sạch vùa 
đủ và chất nước đun ở trên vào, nhào lẻn cho 
nhuyễn, ủ lên men. sau đó nặm thành bánh, xếp 
bánh đâ nặn được vào vỉ, sau đó dùng lủa to hấp 
cách thuỷ khoảng 15-20 phút là được. 
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Công dụng: 

Táo hồng là loại thực phẩm dưỡng dạ dày rất tốt, 
bô sung chất axit hữu cơ, protein. phốt pho, tính ấm 
vị ngọt. Trong táo có hàm lượng muối chua trong 
chất dịch dạ dày, nếu thường xuyên sử dụng sẽ rất 
có lợi cho việc bổ sung mắu cho cơ thể, có ích cho 
chức năng tiêu hoá của dạ dày. Trong bột mì chứa 
protein và các nguyên tố dinh dưỡng rất có lợi cho 
việc giải nhiệt, chữa bệnh lị, viêm loét dạ dày cũng 
rất hiệu quả- 


BỘT NGÓ SEN GẠO NẾP 

Nguỵên liệu: 

Bột ngó sen 250g 

Đường trắng lOOg 

Bột gạo nếp 250g 

Cách tàm: 

Cho bột ngó sen, bột gạo nếp và đường trắng vào 
nhào lên. sau đó cho vào một lượng nước thích hợp 
trộn đều thành mi cục, bỏ vào trong vỉ hấp cách thuỷ 
từ 15 - 20 phút là được. 

Công dụng: 

Trong gạo nếp có rất nhiều tinh bột. protein, chất 
béo, vitamin B, đường trong hoa quả, mạch nha, 
phốt pho. sắt và nhiều chất dinh dưỡng khác rất tốt 



cho sức khoẻ của lá lách và dạ dày. Ngoài ra nó còn 
có tác dụng giải khát, có thể phòng ngừầ các bệnh 
đau bụng, nôn mửd, kiết lị, ỉa chảy...Ngó sen cũng 
bao hàm rất nhiều chất dinh dường, chất béo giúp bổ 
hư dường vị cầm máu, có tác dụng với những người 
thiếu máu, suy nhược cơ thể. 


GẠO NÉP HẨM HẠT SEN 

Nguyên liệu; 

Gạo nếp 125g 

Hạt sen lOOg 

Đường cát 25g 

Cách làm: 

Vo sạch gạo nếp. cho vào trong nồi. Sau đó cho hạt 
sen đã ruồ sạch vào trong nổi đổ thêm vào một lượng 
nước vùầ đủ đun sôi kỹ cho đường cát vào là được. 

Công dụng: 

Phòng trừ sự suy yếu của dạ dày. lá lách, cơ thể 
gầy gò, trướng bụng, táo bón. 

GẠO TẺ HẤM KHOA! TÂY 


Nguyên liệu: 

Khoai tây 300g 
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Gạo tẻ lOOg 

Mật ong lOg 

Cách làm: 

Vo sạch gạo cho vào nồi. Khoai tây gọt vỏ rửa 
sạch thái miếng. Cho khoai tây và gạo vào nồi cùng 
một lượng nước vừa đủ nấu thành cháo, cuối cùng 
cho thêm một ít mật ong vào là được. 

Công dụng: 

Khoai tây bao hàm nước, họp chất đường, vita- 
min. phốt pho, can xi, sắt và nhiều thành phần dinh 
dưỡng khác có công dụng khoẻ lá lách, giải độc, hoà 
vị tiêu đờm phòng trừ các bệnh dạ dày, loét dạ dày... 
Chất xơ trong khoai tây có cồng dụng tăng cường 5ự 
co bóp của dạ dày. Mật ong có nhiều a xit hữu cơ và 
chất xúc tác để bôi trơn đường ruột và có tác dụng 
rất tốt đối với bệnh táo bón. tãng cảm giác thèm ăn, 
khôi phục chỗ viêm loét dạ dày. 


BẢNH HỒNG GẠO TẾ 

Nguyên liệu: 

Gạo tẻ 300g 
Bánh hồng 90g 
Dường trắng 20g 

Cách làm: 

Gạo tẻ vo sạch, bánh hồng thái miếng hình quân 



cờ. Cho bánh hông, gạo tẻ vào bát cùng một lượng 
nước vìte đủ. Sau đó cho vào hấp cách thuỷ trong 
khoảng 40 phứt, rắc đường trắng lên trên là được. 

Công dụng: 

Ngăn ngùà nôn mửa, bảo vệ dạ dày. 


CƠM HẨM ĐẬU ĐŨA 


Nguyên liệu: 

Đậu đũa lOOg 

Gạo 300g 

Đường đỏ 20g 

Cách ỉàm: 

Gạo vo sạch, rửa sạch đậu đỏ. Đun sôi nước rồi 
cho đậu đùa vào. khi nước bắt đầu sôi, cho lửci nhỏ 
và khuấy đều tay đến khi gạo và đậu đũa chín thỉ trộn 
đều đường vào đun thêm một lúc nữa là được. 

Công dụng: 

Đậu đũa là loại thức ăn có dinh dưởng phong phú 
bao gồm vitamin, chất xơ, chất béo, can xi, sắt và 
carotin có tác dụng làm tăng khả năng miễn dịch và 
kháng bệnh của cơ thể dễ dàng cho tiêu hoá và điều 
trị táo bón. Tinh bột với vị ngọt nhẹ rất tốt cho dạ 
dày và lá lách. 
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COM HẮM THỈT BÒ 


Nguyên tiêu: 

Thịt bò lŨOg 
Gạo lOOg 
Nước gừng lOml 
Nước tương 3ml 
Dầu lạc lOml 
Cách làm: 

Cho gạo đả vo sạch vào trong nồi hấp. Thịt bò 
đem băm nhỏ cho thêm nước tương, nước gừng, dầu 
lạc vào trộn đều. Khi cơm chín cho thịt bò vào dàn 
đều trên mặt, hấp khoảng 15 phút thi được. 

Công dụng: 

Thịt bò có thành phần dinh dưỡng cao bao gồm 
các chất như protein, chất béo, vitamin... phòng trị 
các bệnh như tỳ vị yếu, toàn thân mệt mỏi, khí huyết 
không đủ, dạ dày lạnh, dinh dưỡng không tốt, thân 
thể gầy còm... Gạo là thức ăn hằng ngày cỏ hiệu quả 
rất lớn trong việc điều trị khí huyết không đều, tỳ vị 
lạnh yếu. 


CHẢO THỈT NẠC SÚP Lơ 


Nguyên tiêu: 

Thịt nạc 50g 



Súp lơ 200g 

Gạo tẻ lOOg 

Bột ngọt lg 

Muối 2g 

Cách tàm: 

Thịt nạc băm nhỏ, súp lơ rủa sạch thái miếng. 
Cho gạo đã vo sạch vào nồi và một lượng nước vừa 
đu đun sôi trong một thời gian ngắn, sau đó cho súp 
lơ, thịt nạc băm nhỏ và mỡ lợn vào trong nồi. Đun 
như thành cháo, khi được cho bột ngọt và muối vào 
đảo đều là được. 

Cóng dụng: 

Rau súp lơ rất tốt trong việc phòng bệnh xấu máu 
và cảm cúm. Thịt lợn có hàm lượng protein. chất xơ 
phong phú, giúp bổ âm, nhuận tràng, có công hiệu 
làm cho cơ thể khoẻ khoắn, có hiệu quả cao trong 
việc điều trị bệnh táo bón và tiêu hoá kém. Gạo tẻ 
có chửờ nhiều axit hữu cơ. muối vô cơ, làm tăng sự 
ngon miệng và có hiệu quả trong việc thúc đẩy quá 
trình tiêu hoá. 


BÁNH TÁO HÔNG THỊT GÀ 


Nguyên tiêu; 

Táo hồng 250g 
Thịt gà 60g 
Gừng khô 60g 
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Cách làm: 


Băm nhỏ thịt gà. cho vào chảo rán vàng, gừng 
khô nghiền thành bột, Cho táo hồng vào nồi hấp 
khoảng 20 phút, bỏ vỏ. Cho thịt gà vào cùng gừng 
khô đảo đều. nặn thành bánh nhỏ, cho vào nồi, 
nướng trên \ửà nhỏ. 

Công dụng: 

Trong táo hống có nhiều thành phần dinh dường 
có thế dùng để chữa các bệnh và các chứng bệnh 
như tỳ vị yếu, ăn không ngon, phân loãng khí huyết 
không đều. Thịt gà vị ấm bao gồm các chất dinh 
dường như protein, bổ thận và lá lách, dưỡng huyết 
lợi tinh có tác dụng điều trị các chứng bệnh như viêm 
dạ dày mản tính, loét đường tiêu hóa. Gừng có tác 
dụng chống nôn, tay chân lạnh, giữ ấm thân nhiệt, 
có hiệu quả cao trong chCte bệnh dạ dày và nôn mửa. 


BẢNH CỦ CẢI 


Nguyên liệu: 

Củ cải trắng 150g 
Thịt lợn nạc 60g 
Bột mì 150g 
Gừng 5 lát 
Hành hoa 5g 
Dầu thực vật lOml 
Muối 2g 
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Cách làm: 


Thịt lợn rửa sạch thái nhỏ để làm nhân bánh, sau 
đó cho muối, hành, gừng vào trộn đều. Củ cải trắng 
rửa sạch thái sợi, cho dầu vào nồi xào tái, sau khi 
chín cho nhân thịt vào đảo đều. Cho nước vào bột 
mì nhào nhuyễn, nắm thành dạng viên, sau đó cán 
mỏng từng viên cho nhân thịt củ cải vào giữa, nặn 
thành tìíng chìêc bánh nhỏ, cho vò lò nướng chín là 
ăn được. 

Công dụng: 

Củ cải trắng bào gồm nhiều nguyên tổ dinh dưỡng 
như vitamin. can xi, phốt pho... Có vị ngọt mát có 
thể chữa các bệnh như kiết lị, tiểu tiện kém, thức ăn 
không tiêu. Thịt lợn bao hàm nhiều vitamin và chất 
béo. vị ngon, có công hiệu lớn nhất là mát đường 
ruột, Bột mĩ có vị ngọt mát, có thể làm mát lá lách, 
bo huyết dưỡng vị. có hiệu quả tốt trong việc điều trị 
trứng bệnh như tỳ VỊ yếu, bệnh kiết lị. 


CÀ RỐT XÀO BỘT GẠO 


Nguỵên liệu: 

Cà rốt 150g 
Bột gạo 250g 
Đường trắng 20g 

Cách làm: 

Cà rốt rủa sạch thái lát, xào chín cho bột gạo vào 
đảo đều lên, ăn khi nguội. 
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Công dụng: 

Có công dụng cao trong việc chữa trị bệnh viêm 
dạ dày, tâng khả năng tiêu hoá của dạ dày và ruột 
giúp ãn ngon miệng. 


THỊT DỄ MÌ SỢI 


Nguyên liệu: 

Thịt dê lOOg 
Mì sợi lOOg 
Trứng gà 1 quả 
Gừng bột 5g 
Muối 2g 
Giấm 3ml 
Hạt tiêu lg 
Cách ỉàtn: 

Trứng rán chín, thịt dê băm nhỏ. Cho nước vào 
nồi đun sôi sau đó cho mi sợi, thịt dê, gCởig bột vào 
đun sôi một lát, Lúc sắp chín cho trứng, hạt tiêu, 
muối và giấm vào là được. 

Công dụng: 

Thịt dê bao gồm nhiều thành phần dinh dưỡng có 
công hiệu ấm thận, lợi khí. bổ huyết, ngăn lạnh, bổ 
tỳ vị. có khả năng phòng trị các bệnh như tỳ vị yếu 
lạnh, loét dạ dày, dinh dưỡng không tốt, tiêu hoá 
kém, nghẽn hậu môn, viêm dạ dày mãn tính. Mì sợi 



bao gồm chất đường, mạch nha và tinh bột thúc đẩy 
tiêu hoá. 


NEM RẢN 


Nguỵên liệu: 

Nấm hương lOOg 

Bắp cải 200g 

Mãng củ lOOg 

Bánh đa ncm 10 tấm 

Cách làm; 

Cho măng vào luộc sơ, sau đó thái thành sợi nhỏ, 
cải bắp rửa sạch thái nhỏ. Cho dầu vào chảo khi 
n ó n 9 sià cho các thực phẩm vào cho thêm muối xào 
chín, sau đó cho bột ngọt bỏ ra đĩa. Khi thức ăn 
trong đỉa nguội, lấy làm nhân bánh đa nem. cho 
nhân vào giữa bánh đa nem cuộn vào rán cho đến 
khi nem ngả màu vàng là được. 

Công dụng: 

Điều trị bệnh dạ dày, giúp thức ăn lên men có lợi 
cho tiêu hoá và hấp thụ, tăng khả năng kháng bệnh 
của cơ thể, phòng bệnh đường ruột, chũầ bệnh loét 
dạ dày. 
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BỘT củ TỪ GẠO NẾP 


Nguỵêrt tiêu: 

Củ từ 500g 

Gạo nếp 500g 

Đường trắng 20g 

Trần bỉ 3g 

Cách làm: 

Gạo nếp ngâm trong nước khoảng 12 tiêng, sau 
đó vớt ra, để ráo, dùng lứa nhỏ rang cho chín, xay 
thành bột mịn. Củ từ rửa sạch, cắt nhỏ rang rang 
cho chín, xay thành bột mịn. Trộn bột gạo nếp với 
bột củ từ U kín. Trần bì mài thành bột. Trộn 20g bột 
gạo nếp, bột củ từ đã trộn lẫn, cho đường trắng và 
trần bì, đổ nước sôi vào là có thế ăn ngay. 

Công dụng: 

Thành phần dinh dưỡng trong gạo nếp rất phong 
phú đủ cung cấp năng lượng cho các hoạt động của 
cơ thể. Mùi nếp thơm còn có tác dụng tàng khả nẳng 
thèm ăn. Hàm lượng các chất dinh dơởng trong củ 
từ bao gồm chất kiểm, tinh bột, axit amino, vita- 
min... vừa có thế cung cấp đủ chất dinh dưỡng cho 
cơ thể, mặt khác hàm lượng enzim trong tinh bột có 
tác dụng tốt đối với quá trình tiêu hoá. Món ăn này 
dùng đế trị các chứng bệnh về đường tiêu hoá, các 
chửng bệnh do tỳ vị hư nhược dẫn đến cơ thế mệt 
mỏi, buồn nôn, đau bụng đì kiết sau khi sinh đẻ, tiêu 
chảy, chán ăn, tiêu hoá không tốt. 
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BÀNH PHỤC LINH 


Nguyên liệu: 

Bột mì lOOOg 

Phục linh 60g 

Củ từ 60g 

Trần bì 15g 

Cách làm: 

Xay phục lính, củ từ, trần bì thành bột trộn đều 
vớì nhau, sau đó cho thêm một lượng nước vùầ đủ 
nhào thành bánh, hấp chín hoặc bỏ vào lò nướng 
chín là có thổ ăn được. 

Công dụng: 

Phục linh có vị ngọt trung bình, các chất dinh 
dưỡng trong củ từ bao gồm như vitamin, enzim có 
trong tinh bột. axít amino, sắt. Trong đó enzim tình 
bột có trong củ từ có thể phân giải chất bột trong 
quá trĩnh tiêu hoá, có lợi cho việc tiêu hoá thức ăn. 
Trần bì có thê tăng khả năng tiết dịch tiêu hoá của 
dịch vị. Trong bột mỉ có chứa các chất dinh dường 
như chất bột, lipit, enzim tinh bột, enzim phân giải 
protein. men trong đường mạch nha an toàn cho 
ruột, dạ dày và có tác dụng thúc đẩy sự tiêu hoá thức 
ãn. Món này dùng để chữa các bệnh viêm nhiễm 
đường tiêu hoá và các chửng bệnh giảm chức nàng 
tỳ vị. 
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ĐẬU KHẤU BẢNH BAO 


Nguyên liệu: 

Bột mì 2000g 

Đậu khâu 15g 

Bột xút 1 Og 

Cách làm: 

Bột mì lên men, cho bột xút vào. Đậu khâu 
nghiền vụn thành bột, cho vào bột mì đã lên men. 
Đem bột mì hấp thành bánh bao. 

Công dụng: 

Lưu thông khí huyết, tốt cho dạ dày. thay đổi độ 
ẩm. bổ huyết. Thích hợp chữa trị nóng lạnh ngưng 
lại trong tỳ dẫn đến viêm nhiễm đường tiêu hoá, loét 
dạ dày mãn tính. 


MÓN BÁT BÀO 


Nguyên liệu: 

Gạo tẻ 150g 
Đậu cô ve trắng 6g 
Hạt sen 6g 
Đảng sâm 6g 
Bạch truật 6g 
Phục linh 6g 
Củ từ 6g 
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Hạt súng 6g 

Dĩ nhân 6g 

Đường đen 6g 

Cách làm: 

Cho hạt súng, hạt sen, đậu cô ve, đĩ nhân vào nồi 
luộc chín. Củ từ thái chỉ, phục linh, đảng sâm, cho vào 
nồi cùng một lượng nước vừa đủ đun nhỏ lửa đến khi 
đặc lại, Gạo tẻ vo sạch cho vào các vị thuốc trên, thêm 
đường đen và nước sạch hấp trong một giờ là được. 

Công dụng: 

Bảo vệ dạ dày. 


BÁNH TRÔI CỦ TỪ 

Nguyên liệu: 

Gạo nếp 400g 

Củ từ 200g 

Đường trắng lOOg 

Hoa quế 5g 

Cách làm: 

Gạo nép xay thành bột, củ từ luộc chín bỏ vỏ cho 
đường và hoa quê vào làm thành nhân bánh trôi. Bột 
gạo nếp trộn với nước đến khi dẻo vừa phải, nặm 
thành bánh trôi cho nhân vào giữa, luộc chín là có 
thể ãn ngay. 

Côngf dụng: 

ChCte các bệnh về viêm đường ruột, trướng bụng 
chán ăn, đi lỏng toàn thân mệt mỏi. 
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COM CU Tư 


Nguỵên liệu: 

Gạo tẻ 300g 

Củ từ 300g 

Hạt sen 30g 

Dĩ nhân 30g 

Cách làm: 

Hạt sen luộc chín, củ từ bóc vỏ thái nhỏ. dĩ nhân 
thái vụn tất cả trộn đều với gạo tẻ vo sạch cho vào 
nồi, thêm nước sạch đun nhỏ lủto khoảng 30 phút 
đến khi chín đều là được. 

Công đụng: 

Thích hợp điều trị các bệnh như mặt da dc xanh 
xao, viêm dạ dày mãn tính, ung thư dạ dày. ung thư 
ruột, trướng bụng chán ăn. đi đại tiện lỏng toàn thân 
mệt mồi. 


MÌ VẰN THẮN NẤU PHỤC LINH, THỊT GÀ 

Nguụên liệu: 

Thịt gà 50g 
Phục linh 60g 
Bột mi 500g 
Mặt ong 3g 
Hành hoa 3g 



Muối 3g 

Dầu lạc lOml 

Nước đậu xanh đậm đặc lên men 5g 

Cách làm: 

Phục linh rửa sạch cho vào một lượng nước nấu 
cho cô đặc lại, thịt gà bãm nhỏ dầm với tương, hành 
hoa thái chỉ. Cho hành hoa, muối ăn, nước đậu xanh 
đậm đặc và thịt gà dầm tương, trộn đều với nhau. 
Cán mì đã nhào thành từng lớp mỏng, chế thành mì 
vằn thắn tăng nhiệt độ, đợi đến khi nước sôi cho mì 
vằn thắn vào, mì chín là có thể ăn ngay. 

Công dụng: 

Làm tăng khả năng miễn dịch cho cơ thể, giảm 
bớt họat tính của tế bào ung thư, thúc đẩy quá trình 
tiêu hoá, bảo vệ vị tràng, thích hợp chũồ các bệnh về 
tắc môn vị. thiếu máu, viêm dạ dày mãn tính, viêm 
nhiễm đường tiêu hoá- 

sủl CẢO Hổ LÕ TRÀ TRỨNG GÀ 

Nguyên tỉệu: 

Hồ lô trà 200g 

Trửng gà 4 quả 

Bột mì 300g 

Hành 5g 

Gừng 5g 
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Xì dầu lOml 

Muối lg 

Cách làm: 

Hồ lô trà hay còn gọi là bầu rửa sạch thái hạt lựu. 
Trứng gà đem luộc chín bỏ vỏ thái miêng. Bột mì 
cho vào một lượng nước vừa đủ nhào kỹ thành vỏ 
bánh; hành, gừng thái nhỏ. Đem trứng gà, bầu. 
hành, gừng thêm xi dầu. muối ăn trộn đều Dùng 
hỗn hợp trên làm nhân bánh lây phần vỏ nhân bánh 
bọc lại thành từng bảnh nhỏ, cho vào nước sôi luộc 
chín là có thế ăn ngay. 

Công dụng: 

Dùng cho các bệnh tỳ vị hu' nhược, khô miệng, 
chán ãn. tiêu hoá không tốt, trướng bụng, ợ chua... 


KHOAI TÃY XÀO 


Nguyên liệu: 

Khoai tây 400g 
Dầu thực vật 30ml 
Xi dầu 5ml 
Muôi 2g 
Hành 5g 
Tiêu lg 
Cách làm: 

Khoai tây gọt vỏ rủa sạch thái thành miếng luộc 
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qua sau đó vớt ra để nguội. Cho dẩu thực vặt vào đun 
đến nóng già phi thơm hành hoa rồi cho khoai tây 
vào đảo đều, cho thêm xì dầu, muôi, đảo thêm một 
Ịát là được. 

Công dụng: 

Phòng và trị các bệnh như tỳ vị hư yêu. táo bón, 
bệnh viêm loét dạ dày. ãn không ngon tiêu hoá kém, 
thúc đẩy sự hoạt động của đường ruột nâng cao khả 
năng tiêu hoá thức ăn của đường ruột. 

RAU BẲP CÀI 


Nguyền liệu: 

Bắp cải 500g 

Tỏi 5g 

Gừng 5g 

Muối 2g 

Đường trắng lOg 

Bột ngọt lg 

Cách làm: 

Rau bắp cải và gừng tươi rủa sạch, để ráo nước 
sau đó thái sợi, tỏi bóc vổ đập dập. Cho dầu vào 
chảo đun đến khi nóng già cho gừng, tỏi phi thơm 
lẽn, sau đó cho rau cải vào xào chín cho thèm muôi, 
đường trắng và bột ngọt vào là được. 

Công dụng: 

Chống đau. trị các chủng bệnh về đường ruột như 
trướng bụng, đau bụng, đau dạ dày, giúp cho bệnh 
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viêm loét dạ dày nhanh phục hồi, có hiệu quả rất lớn 
trong việc ngăn chặn phát sinh bệnh ung thư da dày. 


NGÓ SEN TRỘN GỪNG TƯƠI 

Nguyên liệu: 

Gừng tươi lOg 

Ngó sen tươi 250g 

Muối 2g 

Đường trắng 20g 

Cách làm: 

Ngó sen rửà sạch, thái lát sau đó cho muối và gia 
vị vào ướp. Gừng tươi sau khi rửa sạch giã nhó. Cho 
gừng, dầu thơm, đường trắng, giấm vào trộn đều với 
ngó sen. bày ra đĩa là có thể dùng được. 

Công dụng: 

Nâng cao khả năng tiẻu hoá thức ăn của dạ dày. 
Tẩm bổ cho cơ thể, tốt cho tỳ vị, dưỡng khí huyết, 
chống đì ngoài, chữở các bệnh ỉa chảy, tiêu hoá kém, 
tỳ vị yếu. 


MÓN TRỘM RAU DIẾP 


Nguyên liệu: 

Rau diếp 200g 
Gừng tươi lOg 
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Rau cải hạtl50g 

Muối 2g 

Đường trắng lOg 

Xì dầu 3ml 

Giấm thơm 5ml 

Bột ngọt lg 

Cách làm: 

Rau diếp rtfa sạch, thái sợi, sau đó ướp muối 
khoảng 2 giờ. đem ra rửá sạch, cho vào nước sôi. tra 
đường trắng, bột ngọt và dầu thơm. Rau cải hạt cắt 
thành từng đoạn, luộc qua bằng nứơc sôi cho thêm 
đường trắng, xì dầu, giấm thơm, bột ngọt và gia vị 
vào ướp khoảng 2 giờ. Gừng non bỏ vỏ rửa sạch thái 
sợi, cho vào nước đang sôi một lức vớt ra cho giấm 
vào ướp 30 phút. Cho rau diêp, rau cải hạt và gừng 
non trộn đều với nhau là có thể dùng được. 

Công dụng: 

Dùng cho các chửng bệnh như tiêu hoá kém, táo 
bón dẫn đến loét dạ dày. Người bệnh trĩ nên ăn ít. 


NỘM CÀ CHUA 


Nguỵên liệu: 

Đường trắng 20g 
Cà chua 250g 

Cách làm: 
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Cà chua rửa sạch, nhúng qua nước sỏi, sau đó bỏ 
vỏ và hạt, thái lát xếp vào trong đĩa, cho đường dàn 
đều lên cà chua, trộn lẫn là có thế dùng được. 

Công dụng: 

Phòng ngừa các bệnh về đường ruột, kiết lị, nóng 
dạ dày dẫn đén bị nhiệt, an uống kém, viêm đường 
ruột, loét dạ dày. 


CẢI DẨU XẢO TỎ! 


Nguụên liệu: 

Cải dầu 400g 
Tỏi 1 củ 
Muối 2g 
Bột ngọt lg 
Dầu đậu nành 20ml 
Cách ỉàm: 

Rau cải dầu rứa sạch thái thành khúc ngấn. Tỏi 
bóc vỏ đập dập. Cho dầu vào chảo đun nóng, phi 
thơm tỏi sau đó cho rau cải vào xào qua một lúc, cho 
thêm bột ngọt, muối ãn vào đảo qua một lúc ỉà được. 

Công dụng: 

Bo tỳ. tiêu thức ăn. thúc đấy tiêu hoá, giẳi độc, 
diệt trùng, có khả năng phòng các chứng bệnh như 
đau bụng, trướng bụng, ãn kém. 



NỘM RAU CÂU 


Nguyên liệu: 

Rau câu 250g 
Gừng tươi 15g 
Muối 2g 
Xì dầu 3ml 
Dầu thơm 5ml 
Hạt tiêu 2g 
Bột ngọt lg 
Giấm lOml 
Cách làm: 

Gừng tươi bỏ vỏ rửa sạch thái nhỏ, rau câu nhặt 
rửa sạch thái khúc, Cho nước vào đun sôi bỏ rau câu 
vào chần qua, sau đó cho muối, xì dầu. dầu thơm, 
hạt tiêu, bột ngọt, giấm vào trộn đều là ãn được* 

Công dụng: 

Bố tỳ dường âm, thanh nhiệt lợi khí. phòng và 
chĩte bệnh viêm dạ dày mãn tính, thiếu máu. táo 
bón. 


Nguyên tiêu: 

Rau khô 50g 
Quả đậu 500g 
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Muối 2g 
Rượu màu 5ml 
Đường trắng 5g 
Dầu đậu nành 20ml 
Dầu vừng 5ml 
Bột ngọt lg 
Gừng bột 5g 
Cách làm: 

Rau khô nhặt r&ờ sạch thái sợi nhỏ, qua đậu tước 
xơ nhặt bỏ hai đầu. Cho dầu vào chảo đun nóng, 
cho đậu vào xào đến khi chín tới sau đó vớt ra bỏ hết 
dầu trong chảo đi. Xào rau khô bằng chảo khác cho 
gừng bột vào bày ra đĩa. Cho quả đậu vào nồi thêm 
rượu màu, muối, đường trắng dùng lửa to đun đến 
khi sôi, vặn lứa nhỏ tiếp tục nấu cho đến khi quả dậu 
chín mềm thi cho bột ngọt và rau khô vào. cho thêm 
dầu vừng là có thế ãn được. 

Công dụng: 

Phòng ngùầ các chứng bệnh như tỳ vị lạnh, 
trướng bụng, có hiệu quả tốt trong việc thúc đấy các 
hoạt động của ruột, kích thích sự thèm ẳn. 


NỘM ĐẬU OẸT 


Nguyên liệu: 

Đậu dẹt 400g 
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Bột ngọt lg 
Muôi 2g 
Hạt tiêu 2g 
Dầu thực vật 20ml 
Hành hoa 5g 
Gừng 5g 
Cách ỉàm: 

Quả đậu tước xơ. sau khi rửa sạch đế ráo nước 
thái vừa ăn cho vào nước sôi luộc chín, sau đó lại 
nhúng vào nước sôi để nguội bày ra đĩa cho thêm 
muối và bột ngọt. Dầu thực vật cho vào đun nóng, 
cho hạt tiêu, hành hoa, gừng phi thơm, cho đậu vào 
xào tái. sau khi đảo đều là có thê dùng được. 

Công dụng ; 

Bổ tỳ vị, tiêu nóng, giải độc, chống đí ngoài, có 
thế dùng chữa trị các bệnh như đường ruột dẫn đến 
ỉa chảy, ãn không ngon miệng, mất sức. tinh thần 
mệt mỏi, nôn mửa. buồn nôn, thức ăn không tiêu. 


BẨu xào 


Nguyên liệu: 

Bầu 125g 
Hành già 5g 
Gừng tươi 5g 
Muôi 2g 
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Mi chính lg 
Dầu lạc 30ml 

Cách làm: 

Bầu rửở sạch thái mỏng, hành thái lát, gừng thái 
chỉ. Đun nóng chảo cho dầu lạc vào khi dầu nóng già 
cho bầu vào đảo qua vài phút rồi cho muôi, mì chính 
vào nên ăn nóng. 

Công dụng: 

Chữa các bệnh phù, các bệnh sinh ra do tích tụ 
dịch thế trong khoang bụng 

CỦ CẢI HẨM ĐẬU PHỤ 

Nguỵên liệu: 

Đậu phụ non 250g 
Cú cải 250g 
Dầu vững lOml 
Bột ngọt lg 
Muối 2g 
Bột đó lOg 
Tỏi 5g 
Cách làm: 

Cho đậu phụ vào nước sôi ngàm qua một lúc, sau 
đó vớt ra thái lát. Củ cải rửa sạch thái sợi nhỏ trộn 
với bột đỏ xào bằng dầu thêm một chút nước nóng 



đun đến khí củ cải nhừ thì cho đậu phụ vào thêm 
một chút gia vị. dầu vừng và một ít tỏi vào là được. 

Công dụng: 

Thúc đẩy quá trình co bóp của dạ dày, đại tiện dễ 
dàng, tiêu đờm. lợi tiểu, dễ tiêu, tiêu hoá kém, bị phù 
thũng khi mang thai, táo bón. 


NỘM MĂNG TƯƠI RAU THOM 

Nguyên liệu: 

Măng tươi lOOg 

Rau khô 25g 

Dầu vừng lOml 

Cách làm: 

Măng cho vào nước sôi hầm nhừ, thái thành sợi 
to, lại cho vào nước sôi luộc lại một lần nữa. chờ đến 
khi nguội bày ra đĩa. Rau thơm nhặt rửa sạch đê khô 
nhúng qua nước sôi thái thành khúc xếp xung quanh 
đĩa. Rau khỏ thái nhỏ rắc lẽn trên măng, cho dầu 
vừng, giấm ãn. bột gừng vào trộn đều là được. 

Công dụng: 

Dùng cho các bệnh tiêu hoá kém, ăn không 
ngon. Bố máu lợi khí trợ giúp quá trình vận chuyển 
thức ãn. 



ĐẬU PHỤ HẤM NHÂN HẠT THÒNG 

Nguyên liệu: 

Đậu phụ 500g 
Nhân hạt thông 50g 
Rau thơm lũg 
Canh gà 50ml 
Hành hoa 5g 
Gừng 5g 
Đường trắng 15g 
Muối 2g 
Bột ngọt lg 
Mở gà 30ml 
Cách làm: 

Đặu phụ thái hình quàn cờ cho vào nước sôi, đun 
cho đến khi nhừ sau đó vớt ra đế ráo nước. Cho dầu 
vào chảo đun nóng già đên khi có màu vàng cho 
canh gà, rượu. muối, đường trắng, hạt thông, đậu 
phụ. bột ngọt vào để lứa nhỏ đun, trong lúc đun có 
thể nếm thứ đậu phụ xem đã ngấm gia vị chưa. Đế 
đến khì đậu phụ phồng lên, cho rau thơm vào là có 
thể dùng được 
Công dưng: 

Có tác dụng bảo vệ sự co bóp của dạ dày. kích 
thích sự thèm àn. giúp tiêu hoá tốt. 
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ĐẬU PHỤ KHÔ XÀO TỎI 


Nguyên liệu: 

Đậu phụ khô 200g 
Tỏi 2 cây 
Muối 2g 
Bột ngọt lg 
Dầu đặu nành 20ml 
Cách làm: 

Đậu phụ khô rửa sạch thái hinh củ ấu, tỏi nhặt bỏ 
rễ và lả giã, rửa sạch để ráo và thái khúc Cho dầu 
vào trong nồi đun nóng già, cho tỏi vào xào thơm thì 
cho đậu phụ vào, nêm muối rồi xào cho đến khi tỏi 
và đậu phụ ngấm gia vị sau đó cho thêm bột ngọt là 
có thể ăn được. 

Công dụng: 

Có tác dụng bổ tỳ. dề tiêu, kích thích tiêu hoá, có 
thể phòng trị các chứng bệnh như trướng bụng, đau 
bụng ăn không ngon. 


ĐẬU CÔ VE VÀ ĐẢNG ĐẢNG SÀM 

Nguỵên liệu: 

Đậu cô ve 150g 
Đảng sâm 150g 
Sơn tra 150g 
Đường trắng 25g 
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Cách làm: 

Cho đậu cô ve, đảng sâm, sơn tra vào trong nồi 
đất, đổ nước sạch vào. luộc nhỏ lửb. khoảng nửa 
tiếng sau thêm đường, có thế ăn ngay. 

Công dụng: 

Thúc đẩy quá trình tiêu hoá, có lợi cho tiêu hoa 
thức ăn, dùng để chứa các bệnh viêm loét dạ dày 
màn tính, tỳ vị hư nhược. 


NẤM TAI MÈO NẤU VỚI THƯỢC DƯỢC TRANG 

Nguyên liệu: 

Nấm tai mèo 500g 
Nấm hương 50g 
Thược dược 30g 
Hành hoa 5g 
Gìíng tươi 5g 
Rượu mùi 5ml 
Dầu lạc 30ml 
Muối ãn 2g 
Mi chính lg 
Bột ướt lOg 
Dầu vừng 3ml 
Cách làm: 

Nấm tai mèo thái thành miếng nhó nhúng qua 
nước sôi, nấm hương thái mỏng, hành hoa thái 



khúc. gùYig tươi thái lát. thược dược trắng rửa sạch 
cho vào nồi cung một lượng nước vừa đủ nấu đến 
khi đặc sệt lại bỏ cặn. Cho dầu lạc vào chảo đun 
nóng già thì bỏ gừng tươi, hành, nấm tai mèo. nấm 
hương vào cho thêm nước. Cho rượu mùi, muối ăn 
và nước thược dược đặc vào. hầm khoảng 20 phút, 
đun nhỏ lửa cho mi chính vào đảo đều, sau đó cho 
thêm nước vào nấu đặc lại rồi cho dầu vừng vào là 
có thể ăn được. 

Công dụng: 

Chữa trị bệnh viêm loét dạ dày. tá tràng. 


HOÀNG KỲ HẨM NẤM 

Nguyên tiệu: 

Hoàng kỳ 20g 
Nấm 250g 
Hành khô 5g 
Gừng tươi 5g 
Muối 2g 
Mi chính lg 
Dầu lạc 30ml 
Cách làm: 

Hoàng kỳ rửa sạch, đun trên lửa nhỏ cho đặc lại, 
bỏ cặn. Nấm thái mỏng, hành khô thái nhỏ. gìíhg 
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tươi thái chỉ. Để chảo nóng cho dầu lạc vào khi dầu 
sôi cho hành, gừng vào phi thơm sau đó cho thêm 
nấm đã được xào qua cùng muối, nước hoàng kỳ 
đậm đặc vào, nên ăn nóng. 

Công dụng: 

Thích hợp cho các chứng bệnh trướng bụng, tỳ vị 
giảm chức năng dẫn đốn bệnh viêm dạ dày mãn tính 
và ung thư dạ dày, ung thư đường ruột. 


ĐẬU PHỤ HẨM LINH CHI 

Nguụên liệu: 

Linh chi lOg 
Đậu phụ 250g 
Gừng tươi 5g 
Muối ăn lg 
Bột hồ tiêu lg 
Mì chính lg 
Hành 5g 
Cách tàm: 

Đậu phụ rửa Sàch thái nhỏ. linh chi rửa sạch, 
hành thái lát. gừng thái mỏng. Cho đậu phụ, linh chi, 
hành, gừng tươi, muối ãn cho vào nồi đất cùng một 
lượng nước vừa đù. đun to lửa cho sỏi, sau đỏ đê lửa 
nhỏ đun trong khoang 30 phút, cho mì chính, hồ 
tiêu vào. nên ăn ngay. 


% (ton dinh cho ĩ^ườ bệnh Ị éị • 143 



Công dụng: 

Chừa các bệnh viêm nhiễm đường tiêu hoá, đì tả, 
biếng ăn, bảo vệ niêm mạc dạ dày. 


HOÀNG KỲ XÀO VÓI CÀ 

Nguyên liệu: 

Cà 250g 
Hoàng kỳ 30g 
Hành củ 50g 
Gừng tươi 5g 
Dầu lạc 30ml 
Muối 2g 
Mì chính lg 
Cách làm: 

Cà rúa sạch thái miếng nhỏ khoảng 3 cm. hoàng 
kỳ thái thành khúc nhò rồi ngâm khoảng 2 tiếng, 
hành thái miếng nhỏ, gừng thái sợi. Cho dầu vào 
chảo đun nóng già rồi cho gừng, hành vào đảo đều, 
sau đó cho cà, hoàng kỳ vào xào đều, cuối cùng cho 
muối, mì chính vào trộn đều là được. 

Công dụng: 

Trị chửng trướng bụng, tỳ vị yếu dẫn đến viêm loét 
dạ dày mản tính, ung thư dạ dày. viêm ruột thừa. 
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củ MÀI XÀO MUỎP ĐẮNG 


Nguụêrt íiệu: 

Mướp đắng 200g 
Củ mài 30g 
Hành củ 5g 
Gừng tươi 5g 
Dầu lạc 30ml 
Muối 2g 
Mì chính lg 
Cách làm: 

Mướp đắng rửa sạch bố đôi, bỏ ruột thái nhó. Củ 
màì rùa sạch gọt vỏ thái nhó. hành thái khúc, gừng 
thái sợi. Đế chảo lẻn bếp cho nóng đổ dầu vào. sau 
đó cho hành. gìfng vào phi thơm lên đổ mưứp đắng, 
cu mài vào dao đểu. Khi chín tới cho muối mi chính 
vào là được. 

Công dụng: 

Kích thích tiẻt dạ dày. kích thích vị giác. Trong cú 
mài có các thành phần dinh dưỡng như côỉin. kiểm 
củ mài, tinh bột, axit amin. vìtamin c đồng. sắt. Do 
đó. nó có thế cung cáp đầy đủ nàng lượng cho cơ 
thế. Ngoài ra. tinh bột trong CU mài còn có tác dụng 
kích thích sự tiêu hoa cua tỳ vị. Giup trị bệnh chán 
ăn, trướng bụng. ía chảy, toàn thân mệt mồi. 
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RAU CẨN XÀO BẠCH QUẢ 


Nguyên liệu: 

Bạch quả 6g 
Rau cần 250g 
Hành củ 5g 
Muối 2g 
Mi chính lg 
Dầu lạc 30ml 
Cách làm: 

Rau. cần nhặt bỏ rề, lá, rồi rửa sạch, sau đó cắt 
thành đoạn khoảng 5cm. Bạch quả rửa sạch rồi 
ngâm vào nước khoảng 2 tiêng, hành đập dập thái 
nhỏ. Khi nồi nóng thi đổ dầu vào. phi thơm hành rồi 
bỏ rau cần. bạch quầ, muối, mì chính vào nồi, đảo 
đều vài lần là có thể ăn được. 

Công dụng: 

Rau cần gồm có các thành phần dinh dưỡng như 
prôtêin, vitamin, chất béo... Có thế kích thích sự 
thèm ăn. Bạch quả gồm có prôtêin, chất béo. canxi, 
phốtpho...ngăn chặn vi khuẩn xâm nhập đại tràng 
còn có thể chửa trị nấc. 

DẠ DÀY LỌN HẨM HẠT TIÊU 

Nguỵên liệu: 

Hạt tiêu lOg 

Dạ dày lợn lkg 
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Bột ngọt lg 

Đường 5g 

Hành lá 5g 

Gừng 5g 

Cách làm: 

Dạ dày lợn làm sạch để khô. sau đó cho hạt tiêu 
vào bên trong, dùng dây buộc chặt hai đầu dạ dày. 
Cho vào nồi một lượng dầu thích hợp. đun dầu nóng 
già. cho hành và gừng phi lôn sau đó cho dạ dày vào. 
thêm một lượng nước thích hợp và gia vị. dùng lứa 
nhỏ đun đên chín là có thể dùng được. 

Công dụng: 

Hạt tiêu có thể hạn chế sự sinh trường của vi 
khuẩn trong cơ thể, như khuẩn ruột già, viêm phổi, 
có hiệu quả cao trong việc phòng trị các bênh như 
ăn không tiêu ho, nôn mửa. đau dạ dày. Dạ dày lợn 
có muối, tác dụng bảo vệ nicn mạc của dạ dày. Dạ 
dày lợn có công hiệu bổ tỳ vị. thường được để trị các 
bệnh như-, đi ngoài, tiếu tiện nhiều, kiết lị. thân thê 
yếu ớt. tinh thần không tốt. 


DẠ DÀY LỌN HẤP TÒI ĨẢY 

Nguyên liệu: 

Dạ dày lợn lOOOg 



Tổi tây 250g 

Giấm 5ml 

Cách làm: 

Dạ dày lợn rửà sạch, để ráo, sau đó cho cùng với 
giâm vào nồi ninh nhừ khoảng 12 giờ, vớt ra đế 
nguội. Tỏi tây sau khi bỏ vỏ, cho vào trong dạ dày lợn 
đả hấp nhừ, hàm lửa vừà để hấp đến khi chín là được. 

Công đụng: 

Dính dưỡng trong tỏi tây rất phong phú, có công 
hiệu bổ tì, dễ tiêu, kích thích tiêu hoá, giải độc, diệt 
trùng, dùng để phòng trị các chứng bệnh như đau 
bụng, trướng bụng, ãn không ngon. Tỏi tây có thể 
khống chế sự sống của tế bào ung thư, ngoài ra còn 
có thể tiêu diệt vi khuẩn ờ ruột già. Trong dạ dày lợn 
chưa các thành phần dinh dường như protein, chất 
béo, đường, vitamin có tác dụng bảo vệ niêm mạch 
dạ dày. 


THỊT LỢN XÀO HÀNH TÂY 

Nguỵên liệu: 

Hành tây lOOg 
Thịt lợn nạc 200g 
Rau thơm 5g 
Dầu đậu nành 30ml 
Xì dầu 3ml 
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Đường trắng lOg 

Rượu 3ml 

Bột ngọt lg 

Dầu hoa tiêu lml 

Cách làm: 

Hành tày và rau thơm rửa sạch, để ráo, thái nhỏ; 
thịt lợn rủa sạch, thái lát mỏng. Dầu đậu nành sau 
khi đun nóng già cho thịt vào xào. đế đến khi thịt 
chín cho hành, đường trắng, rượu, xì dầu. tiếp tục 
xào. đên khi chín cho thẻm rau thơm và bột ngọt, lúc 
ăn thêm dầu thơm. 

Công dụng: 

Thịt lợn là loại thức ăn có hàm lượng dinh dưỡng 
cao, có tác dụng bổ âm, dưỡng thể. bổ tì. bổ thận, 
dùng để phòng trị các bệnh như thổ chất yếu ớt. táo 
bón. ho khan, thiếu máu. toàn thân mất sức. đổ mổ 
hôi. thân thế gầy còm, da khô ráp. Tỏi tây chửa 
thành phần dinh dường như axit kháng xấu máu. 
canxi, phôtpho, chát carotin tác dụng diệt vi khuẩn 
có trong cơ thế. 

MƯỚP ĐẮNG XÀO THỊT LỌN 


Nguyên liệu: 

Thịt lợn nạc 150g 
Mướp đắng 200g 
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Bột ngọt lg 

Dầu đậu nành 3Om! 

Cách ỉàm: 

Thịt lợn sau khi rứa sạch đê ráo nước thái thành 
lát, mướp đắng bổ dọc bỏ ruột, thải thành miếng 
mỏng, ớt đỏ thái sợi nhỏ- Cho dầu đun nóng già, sau 
đó cho thịt vào xào đến khi chuyến màu. múc ra đỉa. 
Cho ớt, mướp đắng dùng lứa nhỏ xào qua, tra muối, 
cho thịt lợn vào trong nồi và chờ đến khi mướp đắng 
chín, nẻm bột ngọt là có thê dùng được, 

Công đụng: 

Có tác dụng bố âm, dưởng thận, nhuận tràng, tiêu 
hoả thanh nhiệt, vị đắng trong mướp còn có chức 
năng kích thích tiết dịch dạ dày, tăng cường khẩu vị 
và kích thích tiổu hoá giúp ăn ngon miệng, tiêu hoá 
kém, gan nóng. Ngoài ra món ăn này có tác dụng 
phòng trừ bệnh tiểu đường, nàng cao khả năng miễn 
bộnh và kháng bệnh của cơ thể. 


THỊT XÀO GỪNG 


Nguyên liệu: 

Gừng 30g 
Thịt lợn 150g 
ớt đỏ 1 Og 
Dầu lạc 30ml 
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Bột ngọt 20g 
Hành 5g 
Rượu màu 3ml 
Xì dầu 5ml 
Muối 2g 
Đường trắng lg 
Dầu mè 1 ml 
Công dụng: 

Gừhg tươi bỏ vỏ, thái sợi. ớt bó hụt rứa sạch và thải 
sợi. Sau khỉ đố dầu vào nồi đun nòng thi bó thịt vào 
xào. đến khi chín đổ ra bát. Đố vào nồi một chút dầu. 
đun nóng len thì cho gừng, ớt vào Khi thấy mùi thơm 
thi cho bột ngọt, muối, xì dầu. dấm. rượu, nước vào. 
Bỏ thịt vào. khi sôi lên thi nếm thỏm bột ngọt, lọc 
nước đo vào nồi và cho thêm dầu mè là được. 

Công dụng: 

Trong gùYig tươi có các thành phần dinh dưởng 
như protein, đường, chất xơ, chất béo... Chát xơ 
trong gìtng có tác dụng thúc đẩy sự hoạt động, nàng 
cao khả năng tiéu hoá thức àrì cúd dạ dày và ruột. 
Trong thịt lợn có các thành phần dinh dưỡng, 
prôtêin, chất béo, hợp chất Cdcbon và nước, hyđrát 
cácbon, canxi... Các tác dụng bo gan. mật. nhuận 
tràng. An món này có thế chffa các bệnh như táo 
bón. ho khan, thiếu máu. máu xấu. ra mồ hôi trộm, 
cơ thể gầy yếu. da khô, có đờm, đau dạ day, nôn 
mứa, hô suyển, tức ngực, phong hàn. cảm lạnh. 
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THỊT LỌN HẨM CÀ CHUA 


Nguỵên liệu: 

Thịt lợn nạc lOOg 
Cà chua 50Og 
Gừng bột 5g 
Hành 5g 
Bột ngọt lg 
Đường trắng lOg 
Giấm thơm 5mi 
Muối 3g 

Dảu đậu nành 30ml 
Tinh bột lOg 

Cácfi làm: 

Cà chua sau khi rửa sạch, thái thành miếng nhỏ; 
thịt lợn thái nhỏ. Cho dầu vào đun đến khi nóng già 
cho cà chua vào xào qua. chờ đến khi cạn nước vớt 
ra cho dầu vào. Sau khi dầu đà nóng cho hành, gừng 
vào phi đến khi có mùi thơm cho thịt vào, cho bột 
nhào đều rồi đổ vào chảo, sau đó tiếp tục dùng lửa 
nhỏ đun khoảng 10 phút, cho một lượng giấm, hành 
và dầu vừhg vừở đú là có thê dùng được. 

Công đụng: 

Món ãn này có tác dụng thanh nhiệt, gỉải độc, lưu 
thông máu. Cà chua còn có thể khống chế sự sinh 
sống của các tế bào ung thư có trong khí quản và dạ 
dày. từ đó làm giảm thiếu tí lệ phát bệnh ung thư dạ 
dày và ung thư đường ruột. 

152 ♦ T9ANB BÌNH (!)!;• ọ:| 



THÍT lọn xào tỏi 


Nguyên tiêu: 

Thịt lợn nạc lOOg 
Mầm tỏi 200g 
Đường 5g 
Gừng 5g 
Rượu màu 5ml 
Bột ngọt lg 
Muối 2g 

Dầu đậu nành 30ml 

Cách tàm: 

Thịt lợn sau khi rừd sạch băm nhỏ, tói vỏ rỗ và lá 
già cắt thành đoạn nhỏ. Dầu Sdu khi đun nóng gid. 
cho gừng vào xào đến khi có mùi thơm cho thịt vào 
xào qua. thêm rượu màu. xào một vài phút rồi cho 
tói. Khi tỏi mềm, cho xi dầu và đường, bột ngọt, trộn 
đều vài phút sau đó có thổ bày ra đĩa. 

Công dụng: 

Mầm tòi bao hàm các thành phần dinh dưỡng 
như protein, vìtamin, chất sắt. canxi. phốtpho, 
chất carỏtin, chất béo. có công hiệu, bố tì. tiêu hoá 
thức ăn. kích thích tiêu hoá. giải độc. diệt trùng. 
Trong thịt lợn có chứa các chất cácbon, vitamin. 
canxi, ...có thể dùng để phòng trị các bệnh như 
thê chất yếu ớt. ãn không ngon, tiêu hoá kém cho 
hiệu quả rốt tốt. 
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XƯƠNG SƯÒN XÀO SƠN TRA 


Nguỵên liệu: 

Xương sờn 50 Og 
Sơn tra 50g 
Dầu lạc 30ml 
Giấm 5ml 
Hành 5g 
Gừng 3g 
Dầu vừng 2g 
Đường trắng 5g 
Muối ăn lg 
Bột ngọt lg 
Cách làm: 

Sơn tra rửa sạch, gìửig và hành thái nhỏ, xương 
sừơn rửa sạch đế ráo. chặt thành miếng cho vào bát 
cho rượu màu. bột ngọt, muối ãn ướp khoảng một 
giờ. Cho dầu lac vào đun nong già cho xương sườn 
vào xào. sau đó vớt ra để ráo dầu. Đun dầu lạc cho 
nóng bó gừng, hành vào phi cho đẻn khi có mùi 
thơm cho quả sơn tra, xương sườn. nước, sau đó cho 
thêm đường trắng, xi dầu, rượu màu đun sôi. Sau khi 
đun sôi bằng lưa nhỏ khoảng 30 phút cho giấm, bột 
ngọt, đên khi cạn nước rắc dầu vừng lên trên lò có 
thế ăn được. 

Công dụng: 

Dùng đế phòng và trị bệnh dạ dày suy thoái mãn 
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tính, trướng bụng, khó nuốt, ợ nấc, tiêu hoa kem, 
táo bón. 


thịt lợn gừng tươi 

Nguỵên ỉiệu: 

Gừng tươi 30g 
Thịt lợn 150g 
Dầu lạc 3ũm! 

Tinh bột ẩm 20g 
Hành 5g 
Rượu màu 3ml 
Muối ãn lg 
Đường trắng lOg 
Dầu vừng lml 
Ớt đỏ 5g 
Cách làm: 

Gừng tươi bó vồ, ớt đổ bó hạt rứd sạch đô rao, thứ 
lợn nhúng qua nước sôi thái mỏng nhó, Dau lạc cho 
vào đun nóng, cho thịt vào xào đen khi thịt chuyên 
màu lấy ra để ráo dầu. Cho thịt vào nước đun sôi, 
nỏm bôt ngọt, bốt đd hoù tan VỜO, rac dau vưng len 

là được. 

Công dụng: 

Nhuận tràng, kích thích sự co bóp cua dạ dày 
nâng cao khả nàng tiêu hoá thức ăn của dạ dày. 
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XƯƠNG SỤN XÀO MẢNG KHÔ 


Nguyên liệu: 

Mãng khò lOOg 
Sườn sụn 250g 
Rau hẹ lOOg 
Bột ẩm 20g 
Dầu lạc 30ml 
Muối an lg 
Bột ngọt lg 
Cách làm: 

Măng khô bỏ rề, bỏ vỏ thái miếng luộc trong nước 
sôi khoảng hai phút sau đó thái lát. Xương sụn rufa 
sạch chặt miếng, rau hẹ rửa sạch thái đoạn nhỏ. Cho 
dâu lạc vào chảo đun nóng cho xương sụn vào xào 
chín tói và xúc ra bát. Cho thêm dầu vào và cho 
mảng khô vào xào sau đó cho rau hẹ, rượu mùi. 
muôi ăn. bột ngọt vào hoà tan rồi cho xương vào xào 
lên là được. 

Công dụng: 

Cỏ tác dụng nhuận tràng, kích thích thèm ăn, 
chũa trị các bệnh như loét đường tiêu hoá, viêm dạ 
dày mãn tính. 
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THỊT GÀ XÀO NẤM HƯƠNG 


Nguyên liệu: 

Nấm hương lOOg 

Thịt gà lOOg 

Muôi 2g 

Bột ngọt lg 

Đường 5g 

Gừng 5g 

Dầu đậu nành 30ml 

Cách làm: 

Thịt gà rửa sạch để rảo. thái thành miếng nhỏ. 
Nấm hương rửa sạch thòi miếng. Cho dầu vào nồi 
đun đến khi nóng gid cho hành, gìíng phi lỏn, sau đó 
cho thịt gà vào xào một lủc, cuối cùng cho gia vị. 
nấm hương và một ít nước nấu một lúc là được. 

Công dụng: 

Chữa các bệnh như táo bón, viêm loét dạ dày mãn 
tính. 


CHÂN GÀ HẢM NẤM KHÔ 

Nguyên liệu: 

Chân gà 200g 
Nấm khô lOOg 
Hành 5g 
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Gừng 5g 

Rượu màu 5ml 

Muôi 2g 

Bột ngọt lg 

Cách làm: 

Cho nấm vào nước sôi ngâm khoảng 40 phút, 
đến khi nềm vớt ra rửa sạch vắt sạch nước thái 
nhỏ. Chân gà chặt miêng nhỏ. chần qua nước sôi 
vớt ra đê ráo nước, Cho chân gà và nấm vào 
trong nồi cùng một lượng nước vừa đủ đun bằng 
lứa vừa khoảng 30 phút, cho hành. gừng. rƯỢu 
màu, muối và bột ngọt, đậy nắp vung hầm thêm 
một chút là được. 

Công dụng: 

Có hiệu quả cao trong việc điều trị bệnh đại tiện 
ra máu, ãn không ngon miệng, tiêu hoá kém. loét 
dạ dày. 


GÀ ĐÓNG HẨM GÙNG 

Nguyên liệu: 

Gà đồng 1 con 
Bột gừng 5g 

Cách làm: 

Gà đồng làm thịt đế cả con. đặt vào bát lớn. Rắc 
đều bột gừng lên toàn thân gà, để cho gừng tiết ra 
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nước, cho vào trong bụng gà. Cho gà vào nồi đậy chặt 
nắp hầm nhỏ li ià khoảng 2 giờ là có thể dùng được. 

Công dụng: 

Chửa trị các chửng bệnh đau dạ dày. tắc nghẽn 
hậu môn. 


CÀY TẦM XUÂN XÀO TRŨNG GÀ 

Nguyên liệu: 

Trứng gà 2 quả 
Tầm xuân non 250g 
Tinh bột khô 50g 
Bột ngọt lg 
Hành hoa 5g 
Gừng 5g 
Dầu lạc 30ml 
Cách làm: 

Đập trứng gà vào bát, pha thêm một chút bột, cho 
một lương nước vừa đủ. muôi, hành hoa, gừng, cho 
mầm xuân rửa sạch vào. sau đó trộn thành hỗn hợp 
đặc như hồ dán. Đun nóng dầu lạc. cho hổn hợp trên 
vào rán vàng là có thế dung được. 

Công dụng: 

Trị tiêu chảy, kiết lị. có lợi cho đường tiêu hoá. 
bảo vệ dạ dày 
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VịT HẨM NẤM 


Nguyên liệu: 

Nấm hương 50g 
Vịtl con 
Hành 15g 
Gừng tươi 5g 
Muối ăn 2g 
Mi chinh lg 
Xì dầu 5ml 
Rượu màu 5ml 
Cách làm: 

Nâm hương làm sạch, ngâm trong nước sôi. lấy ra 
thái sợi sau đó bỏ vào bát ướp mì chính cho ngấm. 
Vịt làm sạch bỏ nội tạng đem hầm nhừ. Sau đó lấy 
vịt ra chặt thành miếng. Cho thịt vịt vào trong bát, 
bo nãm lên trên cùng rồi thêm gìửig tươi muôi, mi 
chính, xi dầu, hành, rượu màu. nước luộc vịt hấp 
cách thuỷ trong khoảng một giờ là được. 

Công dụng: 

Lợi khí lợi nước, kích thích sự thèm ãn. đau dạ dày. 


THỊT 8Ò HẨM ĐẬU NÀNH 

Nguyên liệu: 

Đậu nành 200g 
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Thịt bò 250g 

Tỏi 50g 

Lạc nhân 150g 

Muôi 2g 

Cách làm: 

Thịt bò rửà sạch, thái miếng nhỏ. Đcm đậu nành 
và nhân lạc ngâm trong nước một lúc. rửờ sạch. Đổ 
dầu vào chảo đun nóng đem bỏ thịt bò, đậu nành, 
tỏi, lạc nhân vào trong nồi thêm một lượng nước vừa 
đủ vặn lửa nhó đun đên khi mềm nhừ là được 

Công dụng: 

Giải độc, dùng phòng và trị các bệnh dạ dày. viẻm 
loét dạ dày. 


MUỎP ĐẮNG XÀO THỊT BÒ 

Nguỵên liệu: 

Mướp đắng 200g 
Thịt bò 200g 
Dầu lạc 30ml 
Rượu màu lOml 
Hành 5g 
Gừng 3g 
Xi dầu lOml 
Đường trắng lg 
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Muối lg 

Mì chính lg 

Cách /um: 

Mướp đắng rửa sạch, thái miếng dày khoảng 1 
cm, thịt bò rửa sạch thái miếng mỏng ngâm trong 
rượu màu khoảng một giờ. hành và gừng bãm nho. 
Cho chảo lên đổ dầu vào. khi dầu nóng, cho mướp 
đắng, thịt bò vào đảo đều, khi thịt bò chuyển màu 
láy ra để ráo nước. Cho thêm dầu vào khi dầu sôi 
cho hành, gừng vào đảo đều cho thêm đường, xi 
dầu, mì chính, nước đợi khi sôi già thêm một ít tình 
bột, sau đó bỏ thịt bò, mướp đắng đảo đều thêm 
một lúc là được. 

Công dụng: 

Kích thích dịch vị tiết dịch, tạo cảm giác thèm ăn. 

THỊT LỌN HẦM củ CẢI 
Nguỵên liệu: 

Thịt lợn 200g 
Cú cải 300g 
Gừng 5g 
Muối lg 
Xì dầu lOml 
Cách làm: 

Đem củ cải rứa sạch thái khúc vừa ãn, thịt lợn rứa 
sạch rồi thái miếng, gùng thái lát mỏng. Cho thịt lợn. 
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củ cải, gừng bỏ vào nổi đất, thêm một lượng nước 
vìta đủ hầm cho đến khi chín nhừ là được. 

Công dụng: 

Phòng và trị bệnh dạ dày. 


THỊT LỌN NẤU DƯA CHUA 


Nguỵên tiệu: 

Dite chua 50g 
Thịt lợn nạc lOOg 
Nước canh lOOOml 
Muối 2g 
Mi chính lg 
Cách làm: 

Thái dưa chua thành sợi nhỏ, thịt lợn nạc rửa 
sạch thái thành sợi ngâm trong nước một lúc, Cho 
nồi lên bếp. cho dưa chua. muối, nước canh vào 
nồi. sau khi sôi cho ra một bát lớn. Cho nước canh 
và thịt vào nồi đun sỏi, vớt hết váng, cho mì chính 
vào là dùng được. 

Công dụng: 

Tăng cường sự co bóp của dạ dày và ruột và 
phòng trị bệnh táo bón. 
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THỊT LƠN HẨM KHOAI LANG 


Nguyên liệu: 

Khoai lang 250g 

Thịt lợn 250g 

Rượu màu 5ml 

Muối tinh 3g 

Cách làm: 

Khoai lang gọt vỏ. thái miếng. Thịt lợn rửa sạch, 
thái miếng nhỏ. bỏ vào nồi đo rượu, muối và một 
lượng nước vừa đủ đun to luầ. hớt các bọt nổi trên 
mặt đun khoảng một giờ thì cho khoai lang vào đun 
tiếp khi khoai lang nhừ là được. 

Công dụng: 

Trị các chửng viêm dạ dày mãn tính, táo bón. 


TÔM HẸ NHŨNG HÀNH 

Nguyên liệu: 

Hành lOOg 
Tôm hẹ 500g 
Canh xuông 20ml 
Rượu màu 5ml 
Muối 2g 
Đường trắng 5g 
Dầu lạc 30ml 
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Cách làm: 


Tôm bỏ râu. rửa sạch cho vào dầu sỏi. cho hành 
vào đảo, khi tôm biến thành màu hồng, cho rượu, 
canh xuông, đường trắng, muối vào nồi, dùng lửa 
nhỏ đun tới khi nước sắp cạn hết đổ ra đĩa là được. 

Công dụng: 

Dùng cho các chứng bệnh viêm loét dạ dày, 
tá tràng. 


TÒM NÕN XÀO CÀ CHUA 

Nguyên liệu: 

Tôm nõn 30g 
Cà chua 2 quả 
Trứng gà 1 quả 
Dầu lạc 20ml 
Rượu màu 5ml 
Muối Ig 
Mi chính lg 
Cách làm: 

Cà chua rửa sạch bó vỏ thái miếng nhó. Tôm nõn 
ngâm trong nước ám. khoảng 10 phút cho mềm ra. 
Trứng gà đặp vào bát, thêm muối, mì chính. Đun 
nóng chảo cho dầu vào rán chín trứng gà, cho cà 
chua, tôm nõn, muối ăn vào sốt trong 2 phứt thêm 
mì chính là được. 



Công dụng: 

Trị các bệnh như đau dạ dày, dạ dày nóng, 
viêm ruột- 


ĐẠI HOÀNG HẨM DẠ DÀY LỌN 


Nguỵên liệu: 

Dạ dày lợn 250g 

Đại hoàng 20g 

Muối lg 

Cách làm: 

Dạ dày lợn và đại hoàng rửa sạch. Cho đại 
hoàng vào trong dạ dày lợn rồi đế vào nồi đất cho 
nước vào thêm muối sau đó đun nhỏ lứa trong hai 
tiông là được. 

Công dụng: 

Dùng cho các chứng bệnh như loét dạ dày, viêm 
dạ dày mãn tính, sa dạ dày, táo bón. 


BẠCH TRUẬT NINH DẠ DÀY LƠN 

Nguỵên liệu: 

Dạ dày lợn 500g 
Bạch truật 350g 
Hành 5g 
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Gừng 5g 

Muối 2g 

Mì chính Ig 

Dầu lạc 30ml 

Cách ỉàm: 

Dạ dày rửa sạch thái miếng, hành rứa sạch thái 
khúc, bạch truật rửa sạch, gừng thái nhỏ. Cho dầu 
vào chảo đun nóng phi thơm hành. gừng. Sau đỏ 
cho dạ dày lợn vào đảo đều rồi thêm nước, bỏ bạch 
truật vào và đun nhò lứa trong 1 giờ là được. Nỏm 
muối và mì chính vào là được. 

Công dụng : 

Phòng và trị các chửng bệnh viêm dạ dày, giúp 
cho việc tiêu hoá thức ăn được tốt. 


D! NHÂN HẨM XƯƠNG SƯÒN 

Nguyên liệu: 

Sườn lợn lOOOg 
Di nhân 50g 
Gừng 5g 
Hành lOg 
Muối 5g 
Mì chinh lg 
Dầu thơm 5ml 
Đường phèn l g 
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Rượu 5ml 

Cách làm: 

Xương sườn rửở sạch chặt thành từhg miếng nhỏ, 
gìừig thái sợi, hành và dĩ nhân đập dập thái nhỏ. 
Cho xương sườn, dĩ nhân, hành. gífng vào trong nồi 
đất đổ vào một lượng nước vìte đủ đun sôi. sau đó 
nấu thêm một giờ bằng lửa nhồ cuối cùng cho thêm 
đường phen, muối, mì chính và rượu vào. 

Công dụng: 

Giúp tiêu hoá được dể dàng 

THỊT BÒ QUAY ƯÒP NGŨ vị 

Nguyên liệu: 

Thịt bò 2000g 
Trần bì 6g 
Thảo quả 6g 
Gừng 6g 
Sa nhân 6g 
Hạt tiêu 15g 
Gừng 90g 
Hành 20g 
Muối lOg 
Cách làm; 

Thịt bò rửa sạch lọc bỏ màng thịt, chần qua nước 
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sôi thái thành miếng. Xay trần bì. thảo quả. sa nhân, 
hạt tiêu, gừng ra thành bột. Gia gừng tươi và hành 
thành nước cho thêm muối. Sau đó cho bột đã xay 
ớ trên, nước gừng và hành vào thịt bò rồi đậy kín giữ 
trong vòng 2 giờ rồi cho thịt bò vào quay chín. 

Công dụng: 

Chữa trị bệnh loét dạ dày. Người có da thịt nóng 
thỉ không nên ăn. 


THỊT BÒ NẤU HOÀNG KỲ 

Nguyên liệu: 

Thịt bò 500g 
Hoàng kỳ 30g 
Đảng sâm 30g 
Sơn dược 50g 
Bạch truật 20g 
Hành 5g 
Gừng 3g 
Rượu 3ml 
Mi chính lg 
Muối 2g 
Cách làm: 

Thịt bò rửờ sạch chần qua núớc sôi 5 phút rồi thái 
thành từhg miếng dài khoảng lcm, hành thái nhỏ. gìtìrig 
thái chỉ. Cho thịt bò, đảng sâm, hoàng kỳ, hoài sơn, sơn 



được vào nồi đất, cho thẻm, hành, gừng vào đun nhỏ lỉte 
trong một giờ, sau đó cho muối và mì chính vào. 

Công dụng: 

Tốt cho bệnh tỳ vị suy yếu, loét dạ dày mãn tính. 
Người trướng bụng nên cẩn thận khi ăn món này. 


SA NHÂN HẨM THỊT BÒ 


Nguyên liệu: 

Thịt bò 50g 
Sa nhăn 3g 
Hạt tiêu 3g 
Hành 5g 
Gừng 5g 
Muối 2g 
Mì chính lg 
Cách làm: 

Hành và gừng rửa sạch giã thành nước, xay sa 
nhân và hạt tiêu thành bột. Thịt bò rửa sạch thái 
thành miếng cho vào bát, thêm muối, nước hành và 
gừng, sa nhàn, hạt tiêu ướp trong hai giờ. Cho thịt 
bò vào nồi đun bằng lứa nhỏ cho chín. 

Công dụng: 

Thích hợp cho người tỳ vị yếu, đau dạ dày. loét dạ 
dày. Người dương suy nên thận trọng khi ăn món này. 
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ĐẦNG SÀM HẤP THỊT DÊ 


Nguyên tiêu: 

Thịt dê 500g 
Đảng sâm 15g 
Hành trắng 1 cây 
Gừng 5g 
Dầu lạc 30m 
Muối 2g 
Mì chính lg 
Rượu 5ml 
Canh suông 30ml 
Cách tàm: 

Thịt dê rửa sạch thai miêng. hành rửa sạch thái 
khúc, đẫng sâm rửa sạch thải miẽng. Cho đang sâm 
vào nồi cùng một lượng nước vừa đu ninh nhừ thành 
nước. Cho thịt dê vào bát rồi cho rượu. muối, mi 
chính, nước đảng sám. canh trong nồi hấp khoảng 
30 phút là được. 

Công dụng: 

Chữa trị bệnh sa dạ dày. tiêu hoá kém. viêm dạ 
dày màn tính. 


ĐẢNG SÂM XÀO TRỨNG GÀ 


Nguyên liệu: 

TrúYìg gà 2 quả 
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Đảng sâm 15g 
Dầu lạc 30ml 
Muối 2g 
Mì chính lg 
Hành 2g 
Gừng 5g 
Cách làm: 

Đập trứng gà vào bát rồi đánh tan, đảng sâm rửa 
sạch thái nhỏ. hành thái khúc, gừng thái miếng nhỏ. 
Cho dầu vào chảo đun nóng, cho hành gừng vào phi 
thoYn sau đó đổ trứng gà cùng đảng sâm vào đảo đều 
lẽn cho muối và mì chính vào là được. 

Công dụng: 

Dễ hấp thụ, giảm gánh nặng cho dạ dày và ruột. 


ĐẢNG SẢM HẨM THỊT GÀ 

Nguỵên liệu: 

Gà non 1 con 
Đảng sầm 15g 
Bạch truật 9g 
Trần bi 6g 
Hành hoa 5g 
Gừng 3g 
Dầu lạc 30ml 
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Muối 2g 
Mì chính lg 
Dầu thơm 3ml 
Rượu 5ml 

Cách làm: 

Gà làm sạch mố bỏ nội tạng chặt miêng, hành 
thái khúc. Cho thịt gà, đảng sàm, bạch truật. trần bi 
vào trong túi lưới. Để nồi lên bếp cho nóng, khi dầu 
sôi bỏ túi gà vào. Sau đó cho hành, gìtng. muối, rượu 
vào cho vỉfa ăn, đun nhỏ lửa trong 30 phút rồi cho 
mi chính, dầu thơm vào !à được. 

Công dụng: 

Dùng cho bệnh viêm dạ dày mản tính, loét hành 
tá tràng. 

TRAN BÌ HẨM GẢ 

Nguyên liệu: 

Gà mái tơ 1 con 
Trần bi 20g 
Hành 5g 
Gừng 5g 
Muối 2g 
Mỉ chính lg 
Cách làm: 

Gà làm sạch chặt miếng, lòng gà làm sạch thái 
miếng nhỏ. trần bì rửa sạch, hành thái khúc, gừng 
thái sợi. Trần bì cho vào nồi cùng một lượng nước 



vừa đủ dùng lỏa nhỏ hầm trong 20 phút bồ bả lấy 
nước rồi cho thịt gà. hành, gừng vào đun sôi vặn lửa 
nhỏ hầm trong 1 giờ cho thèm mì chính vào là được. 

Công dụng: 

Chữa trị các bệnh viêm nhiễm đường tiêu hoá, 
viêm dạ dày mản tính. 


NGỒNG QUAY ĐẬU KHẤU 


Nguyên liệu: 

Thịt ngổng 500g 
Ngô thù du 3g 
Dinh hương lg 
Xi dầu 3ml 
Rượu 3ml 
Dường trắng lg 
Muối 2g 
Mỉ chính lg 
Cách làm: 

Thịt ngồng, đậu khấu và ngô thù du rỉte sạch, 
đinh hương nghiền thành bộí sau đó rắc lên thịt 
ngỗng, cho tiêp xì dầu. rượu, đường trắng, muối, mi 
chính ướp khoảng 2 tiếng. Cho thịt vào lò quay 
trong 30 phút. 

Công dụng: 

Chữd chứng đày hơi dạ dầy, ỉa chảy, tiêu hoá kém. 
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SƠN DƯỢC HẤPTHịĩ VỊT 


Nguyên liêu: 

Vịtl con 
Sơn dược 30g 
Đảng sâm lOg 
Sa nhân lOg 
Cam thảo lOg 
Gừng 5g 
Hành 5g 
Bột tiêu 5g 
Rượu màu 5ml 
Mì chính lg 
Dầu bạc hà lOml 
Cách làm: 

Vịt làm sạch mổ bó nội tạng, hành thái khúc, 
gừng thái sợi. Cam thảo, sơn dược, đảng sảm. sa 
nhân nghiền thành bột. cho thêm rượu màu rồi tấm 
ướp trong và ngoài con vịt. Cho vịt vào đĩa rồi rắc 
hành, gừng, hạt tiêu, dầu lạc lên cho vào nồi hấp 
trong vòng hai giờ. 

Công dụng: 

Trị ía chảy, tiêu hoa kém. 
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HẠT SEN HẤP THỊT VỊT 


Nguyên liệu: 

Vịt 1 con 
Hạt sen 30g 
Quả ngân hạnh lOg 
Gừng 5g 
Hành 5g 
Bột tiêu 5g 
Rượu màu 5ml 
Muối 3g 
Mì chính lg 
Dầu lạc 5ml 
Cách làm: 

Vịt làm sạch lông rửa sạch mổ bỏ nội tạng. Rượu, 
muối, mì chính, dầu lạc trộn đểu với nhau. Hành thái 
khúc, gừng thái miếng. Cho hỗn họp trên vào trong 
và ngoài con vịt. Rửa sạch quả ngân hạnh, hạt sen 
bò vào trong con vịt. Cho vào nồi hấp trong vòng 
hai giờ là được. 

Công dụng: 

Kích thích sự hoạt động của dạ dày và ruột trị táo 
bón rất tốt, 
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CÂU KỶ TỬ NẤU VÒỈ CẦ DIỄC 


Nguỵên liệu: 

Cá diếc 500g 
Câu kỷ tử 15g 
Hành 5g 
Gừng 5g 
Dầu lạc 30ml 
Canh thịt 200m 
Muối 2g 
Mì chính lg 
Dâm 5ml 
Rượu 3ml 
Dầu thơm 3ml 
Hạt tiêu 2g 
Cách làm: 

Cá diêc chặt đầu rửd sạch, cầu ky rửa sạch, hành 
thái khúc, gừng thái sợi. Để chảo nóng đổ dầu vào 
sau đó cho gừng và hành, hạt tiêu vào phi thơm, tiếp 
đó cho canh thịt, rượu. muối, mì chính vào đun sôi 
cuối cùng cho cá diếc vào Đun to lửa cho sôi sau đó 
đê lửa âm ỉ trong nửa giờ thì cho cẩu kỷ vào. sau đó 
nhỏ thêm dầu thơm vào là được. 

Công dụng: 

Kích thích sự thẻm ăn, chữa bệnh tỳ vị suy yếu. 
chán ãn tiêu hoả không tốt. 
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CHÁO GẠO TẺ Õ MAI 


Nguyên liệu: 

Gạo tẻ lOOg 

Táo đỏ 3 quả 

Ô mai 15 quả 

Đường phèn lOg 

Cách làm: 

Ô mai rửa sạch bỏ vào nồi cho thêm một lượng 
nước vừa đủ đun nhỏ lửa đến khi lượng nước trong 
nồi còn lại một nửa thì lọc bỏ bả giừ lấy nước. Gạo 
tẻ vo sạch, táo đỏ rửa sạch bỏ hạt cho vào nổi thêm 
một lượng nước vừa đủ và nước ô mai, đun nhỏ lửa 
đến khi gạo mềm ra thí cho đường phèn vào, đun 
đến khi cháo nhừ là được. 

Công dụng: 

Dùng cho các bệnh viêm dạ dày. vìẽm dạ dày màn 
tính, dịch vị tiết ra quá nhiều. 


CHÁO GẠO TẺ CẢ CHÉP 

Nguyên liệu: 

Gạo tẻ 50g 
Cá chép 50g 

Cách làm: 

Gạo tẻ vo sạch cho vào nồi cùng một lượng nước 
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vìici đủ hầm tới khi gạo nhừ thành cháo, cho tiếp cá 
chép đã rửa sạch vào tiếp tục đun cho đến khi cháo 
chín nhừ là được. 

Công dụng: 

Kích thích sự thèm ần, trị bệnh dạ dày. tiêu chảy, 
nôn mửa. 


CHÁO TÍA TÕ 


Nguyên liệu: 

Gạo tẻ lOOg 
Tía tô 20g 
Hạt tiêu Ig 
Gừng 5g 
Muối lg 
Cách làm: 

Gạo tẻ vo sạch, lá tía tô rửa sạch, gừng băm nhỏ. 
Cho tía tô vào trong nồi đổ thỏm một lượng nước 
vừa đủ đun nhỏ htet trong khoảng 20 phút vớt bỏ bà 
láy nước, tiếp đó cho gạo tẻ, gừng và thêm một ít 
nước vào. Đun sôi sau đó cho lửa nhỏ đun trong 
khoảng 30 phút cho thỏm muối ăn, hạt tiêu vào đun 
trong khoảng 2 phút là được. 

Công dụng: 

Phòng và trị các chứng bệnh như tỳ vị hư, trướng 
bụng, táo bón. 
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CHÀO GẠO TẼ KHOAI MÔN 


Nguịĩên liệu: 

Khoai môn 150g 

Gạo tẻ 50g 

Dầu thực vật lOml 

Muôi lg 

Cách làmĩ 

Gạo tẻ vo sạch, khoai môn bò vỏ rủa sạch thái 
miếng vừa ăn. Cho gạo tẻ và khoai môn vào nồi cùng 
một lượng nước vừa đủ, đun nhỏ lủa đợi tới khi chảo 
chín nhừ là được, thêm muối và dầu thực vật là được. 

Công dụng: 

Kích thích sự thèm ăn, phòng và trị bệnh dạ dày. 
ruột suy yếu, táo bón. phân khô. 


CHÁO KHOAI LANG 


Ngưỵên liệu: 

Gạo tẻ lOOg 

Khoai lang lOOg 

Cách làm: 

Gạo tẻ vo sạch, khoai lang rửa sạch thái miếng 
cho vào nồi cùng một lượng nước vừa đủ. Đun sôi, 
sau đó dùng lửa nhỏ ninh nhừ đến khi thành cháo 
là được. 
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Công dụng: 

Có lợi cho việc bài tiết chất thải, phòng và trị bệnh 
táo bón, bệnh dạ dày và ruột. 

CHÁO GẠO NẾP NGÓ SEN 


Nguyên liệu: 

Ngó sen tươi lOOg 

Gạo nếp 50g 

Cách làm: 

Gạo nếp vo sạch, ngó sen rửờ sạch thái thành 
miếng mỏng cho vào nồi cùng một lượng nước vừa 
đủ đun bằng lửa nhỏ cho tới khí cháo chín nhừ là có 
thể dùng được. 

Công dụng: 

Bổ Sung khí huyết, điểu trị bệnh viêm loét dạ dày 
và đường tiêu hoá, viêm dạ dày kinh niêm. 


CHÁO GẠO NẾP BÁCH HỢP 

Nguyên liệu: 

Gạo nếp 1 OOg 
Bách hợp 50g 
Đường đỏ 25g 
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Cách íàm: 


Gạo nếp vo sạch, bách hợp rửa sạch, cho vào nồi 
cùng một lượng nước vừa đủ đun nhỏ lửa ninh, đến 
khi cháo sắp chín nhừ thì cho đường đỏ vào là có thể 
ăn được. 

Công dụng: 

Chữa trị đau dạ dày 


CHÁO THỊT NẠC SÚP LO 


Nguyên liêu: 

Thịt nạc xay50g 
Súp lơ lOOg 
Gạo tẻ lOOg 
Muối 2g 
Mì chính lg 
Dầu thực vật lOml 
Cách làm: 

Súp lơ rủa sạch thái miếng nhỏ, gạo tẻ vo sach ngâm 
vào trong nước sôi rồi cho vào nồi cùng một lượng nước 
vùa đủ đun sôi, sau khi sôi cho súp lơ, thịt lợn nạc xay 
và dầu thực vật vào ừong nồi nính bằng lửa nhỏ đến khi 
cháo nhừ cho muối, mì chính vào rồi bắc ra ăn. 

Công dụng: 

Kích thích sự hoạt động cua dạ dày tăng khả nãng 
tiêu hoá. 
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CANH GỪNG KHỐ NẤU THỊT DẼ 


Nguỵên liệu: 

Thịt dê 200g 
Gừng khô lOg 
Vỏ quế 5g 
Hành tây 5g 
Rượu màu 3ml 
Muối 2g 
Mì chính lg 
Cách tàm: 

Rửa sạch thịt dê thãi thành miếng to, hành tày rửa 
sạch thái miếng vừa phải. Cho thịt dê. gừng khô, vỏ 
quế, hành tây. muối ăn, rượu màu cùng một lượng 
nước vùci phải đun lứa to sau đó đế \ừớ nhỏ hầm 
khoảng một giờ. cho mì chính vào là có thể ăn được. 

Công dụng: 

Chống viêm loét dạ dày. 


CANH THỊT DÊ NAU cù TỪ 


Nguụên liệu: 

Thịt dê 200g 
Củ từ 50g 
Hành tây 5g 
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Gừng tươi 5g 

Muối 2g 

Bột tiêu lg 

Rượu vàng 3ml 

Cách làm: 

Thịt dê rửa sạch, chần qua nước sôi, thái thành 
miêng nhỏ. Củ từ gọt vỏ ngâm trong nước khoảng 
10 phút thái lát mỏng, hành tây và gừng tươi thái 
mỏng. Cho thịt dê, củ từ vào nối cho một lượng nước 
vừa đủ cùng hành. gừng, hồ tiêu, rượu vàng đun to 
lửa cho sôi sau đó vặn lửa nhỏ hầm trong khoảng 
một tiếng, cho muối, mì chính vào là được. 

Công dụng: 

Thúc đẩy quá trình tiêu hoá, bảo vệ niêm mạc 
dạ dày. 


NẤM XÀO HẢI SÂM 
Nguỵên liệu: 

Đương quy 5g 
Thục địa hoàng 5g 
Hải sâm lOOg 
Nấm tươi lOOg 
Mãng lOOg 
Đậu Hà Lan 50g 
Muối tinh lượng vua đủ. 

Cách làm: 


184* um triNH (!fc Kp) 



Rửa sạch nấm. thái miếng; đậu Hà Lan bóc ra lấy 
hạt. rửa sạch: rửa sạch đương quy* thục địa hoàng; 
rửa sạch hải sâm và mãng, thái nhỏ. 

Bắc nồi lên bếp lửa. cho dầu ãn vào đun nóng, đổ 
đậu, nấm vào xào. Sau đó cho măng, hải sâm. thục 
địa hoàng, đương quy, nêm muối nấu cho đậu chín 
là được. 

Công dụng: 

Bố huyết, giảm đường trong máu, thích hợp với 
người bệnh tiếu. Phòng phản ứng dạ dày do trị liệu 
phóng xạ tử cung gây ra. 

DẤM TRỨNG 

Nguyên liệu: 

Dấm gạo 200ml 

Trứhg gà 1 quả 

Cách ỉàm: 

Cho dấm vào bình miệng rộng, sau đó cho trứng 
gà vào ngân 48 giờ cho vỏ mềm ra. chí còn màng 
bọc quanh lòng trắng, lòng đó. Đập trứng, đánh đều. 
Chia dùng trong 5 ngày, mổi buổi sáng sớm. bụng 
đói dùng khoảng 50ml, dùng với nước sôi dẫn thuốc. 

Công dụng: 

Thích hợp với những bệnh nhân mạch máu não 
tiểu đường kiêm cao huyết áp, bệnh dạ dày. 



CANH ĐẬU PHỤ, GIÁ Đỗ 

Nguyên liệu: 

Gía đậu tương 250g 

Đậu phụ 200g 

Cải dua lOg 

Muối, mi chính, hành, dầu nành. 

Cách làm: 

Gía đậu rửa sạch bỏ vỏ, đậu phụ cắt nhỏ, cải dưa 
rứa sạch thái nhỏ. Đun nóng dầu cho hành vào phi 
thơm cho giá đậu tương, xào có mùi thơm, đổ thêm 
nước, xào bằng lua to. đợi giá chín thi cho cải dưa, 
đậu phụ vào đun lửa nhỏ 10 phút, cho muối, mỉ 
chính, ăn theo ý thích 

Công dụng: 

Thích hợp với bệnh nhân tiểu đường ti vị hư suy. 
lợi khí sinh mồ hôi. giảm khô 
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TÀI LIỆU THAM KHẢO 


- Dọ dày những tííều nên uà không nền 
Nhà xuất bản Hà Nội, 2008 

- Bệnh dạ dày phương pháp chuân đoán và chữa 
bệnh 

Nhà xuất bản Khoa học xã hội. 2007 

- Món ân cho ngườr bệnh dọ dày 

Nhà xuất bản Tổng hợp thành phố Hồ Chí Minh 

- Chế độ ân uống cho người bệnh dọ dày 
Nhà xuất bản Từ điển Bách Khoa, 2006 

- Món cm bờ/ thuốc írị bệnh dọ dày 
Nhà xuất bản Phụ nữ, 2006 



MỤC LỤC 


Khái niêm vể dạ dày 5 

Bệnh viêm loét dạ dày 6 

Nguyên nhân của bệnh dạ dày 6 


MỘT SÓ LOẠỈ THỰC PHAM tót cho bệnh dạ dày 


Bánh bao rán 

8 

Sữa chua 

9 

Qủa àừõ 

9 

Vải 

14 

Hạt dẻ 

15 

Gừng tươi 

15 

Súp lơ 

16 

Rau cải trắng 

16 

Ồc đồng 

17 

Dầu thực vật 

17 

Đậu đũa 

18 

Đậu quả 

18 

Bí đỏ 

19 

Bắp cải 

20 
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Chuối xanh 
Bưởi 

Quả phật thủ 


22 

23 

25 


MÓN ĂN CHỬA BỆNH DA DÀY 

Canh táo tàu bì lợn 27 

Cua hấp 27 

Rau cải nấu cua 28 

Cá trắm hấp trám 29 

Cá trê nấu tỏi 30 

Ba ba hấp sinh địa, đìa cốt bì. thịt chân giò 31 
Nước uống mạch nha 31 

Lá sen tươi, đường phèn 32 

Mực xào mãng 32 

Cua rán 33 

Đậu phụ nấu, cá trôi, trửng gà 34 

Cá rắc vừng rán 35 

Thịt gà nấu hạt dẻ. củ mài 35 

Cháo trần bì 36 

Trà hoa hồng 37 

Trà sài trần hoàng mễ 37 

Đẳng sâm sa nhân nấu với lòng lợn 38 

Củj lý hương đảng sâm nấu với ửiịt lợn nạc 38 
Trà đảng sâm phật thủ 39 



Cháo gạo nếp. gừng khô 39 

Cháo sâm kỳ hồng táo nấu gạo nếp 40 

Bạch hồ tiêu nấu với lòng iợn 41 

Nước mã đề hẳi triết 41 

Nước sa cát 42 

Đại hoàng ngâm nước 42 

Trà hồ tiêu ô mai 43 

Nước thạch lựu chua với mật ong 43 

Trần bi hấp trứng gà 44 

Trần bì mộc hương nấu thịt 44 

Cháo phật thủ nấu với xuyên khung, bạch thuỢc 45 
Canh trứng gà. phật thủ, rau cần 46 

Cháo sơn dược với thịt dê 46 

Nước đương, bạch truật. phục linh 47 

Nước đông qua 48 

Canh mộc nhĩ đen và táo đỏ 48 

Canh nhân đào nấu cá mực 49 

Điền thất hầm trứng gà 49 

Canh ô mai nấu thịt lợn nạc 50 

Canh ồ mai nấu cá mực 50 

Canh ô mai, phụ tử nấu thịt thỏ 51 

Cháo phục linh, đại táo. sơn dược 51 

Canh chim cút đậu đỏ 52 

Bột hoài sơn, hạt sen 53 
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Cháo phụ tử 53 

Lòng lợn nấu với bồ công anh 54 

Gừng già hầm ruột già iợn 54 

Cháo sa sâm, gạo tẻ 55 

Cháo bách hợp nấu gạo nếp 56 

Sữở bò. mặt ong nấu với bach cập 56 

Canh rau sam, đổ xanh 57 

Chè hoa trứng gà 57 

Cháo thần khúc, sơn tra 59 

Cháo củ cải. trần bì 60 

Lòng lợn nấu với rễ quất vàng 61 

Cháo phật thủ 61 

Cháo xa tiển thảo 62 

Cháo bách hợp liên tử nấu gạo nêp 63 

Ngân nhì hầm nước đường 63 

Sa sâm ngọc trúc hầm thịt nạc 64 

Cháo mạch đông 65 

Canh ích mẫu thảo nấu sinh ngơ 65 

Nước cam mật ong 67 

Cháo vồ quýt 68 

Nước cà rốt táo đồ 68 

Canh thịt dê củ cải 69 

Hồ tiêu hầm dạ dày lợn 69 

Trà đào sơn trà 71 
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Cháo cá diếc gạo nếp 72 

Canh đu đủ 72 

Canh sơn trà 73 

Cháo tỏi 73 

Trà ỏ mai gừng 74 

Nước tỏi đường 74 

Thịt bò xương rang cảnh 75 

Canh gừng hẹ sữa bò 76 

Cháo nhân hạt đào 76 

Hương sen cát phấn hồ 77 

Kê thử mỡ hồ 77 

Bánh sơn tra tế mạch 78 

Cháo liên ý 79 

Cháo hào liên 79 

Cháo lòng lợn đại mễ 80 

Cật lợn nấu với bổ cốt chi 81 
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Xương sườn xào sơn tra 

154 
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Đảng sâm hầm thịt gà 
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